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Orage.  Tempête , ou  vent  impétueux , grosse  pluie , ordi- 
nairement de  peu  de  durée,  presque  toujours  su'  . ie  de  grêle  , 
d’éclairs  et  de  tonnerre.  La  nature , dans  ces  momens  d’hor- 
reur, semble  entrer  en  convulsion  ; l’image  de  la  crainte  est 
peinte  sur  tous  les  visages , et  le  malheureux  cultivateur 
tremble  de  voir  anéantir  ^ans  un  instant  le  fruit  de  ses  peines 
et  de  ses  travaux.  Qu’il  est  affreux  ce  spectacle!  qu’il  est  cruel 
pour  une  ame  sensible  ! Les  mois  de  mai  et  de  juin  sont  les 
époques  où  les  orages  sont  les  plus  communs  dans  les  pro- 
vinces limitrophes  de  la  Méditerranée  ; ceux  de  juin  et  de 
juillet  dans  celles  du  centre  du  royaume , et  de  juillet  et 
d’août  dans  celles  du  nord.  On  aurait  tort  de  conclure  de  cette 
assertion  générale  qu’aucun  orage  n’éclate  hors  de  ces  époques^ 
puisqu’on  en  voit  quelquefois  même  dans  les  mois  d’hiver. 
Quelques  exceptions  ne  détruisent  pas  une  règle  générale  que 
j’ai  vérifiée  par  une  suite  de  nombreuses  observations.  (R.) 

Les  physiciens  ont  émis  diverses  opinions  sur  la  cause  ou  les 
causes  des  orages  ; mais  comme  elles  ne  satisfont  point  à tous 
les  phénomènes  qui  les  accompagnent,  et  que  sur -tout  elles 
n’indiquent  aucun  moyen  d’en  arrêter  ou  diminuer  les  désas- 
treux effets  , je  me  dispenserai  de  les  rapporter. 

On  a depuis  long-temps  remarqué  que  les  hommes  et  les 
animaux  en  général  souffraient  aux  approches  des  orages;  que 
ceux  qui  avaient  des  infirmités  en  sentaient  plus  cruellement 
les  atteintes  ; que  la  tête  était  comme  embarrassée  ; que  les 
fonctions  intellectuelles  diminuaient  : ce  qui  a fait  appeler  ces 
approches  un  temps  ou  un  air  lourd . D’un  autre  côté,  on  a en- 
core remarqué  qu’alors  la  végétation  en  général  s’accélérait 
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beaucoup  , que  le*  graines  germaient  plus  promptement , et 
que  celles  qui  étaient  gerniées  s’élevaient  avec  une  grande  rapi- 
dité. J’ai  pardevers  moi  des  observations  de  ce  dernier  genre, 
pendant  lesquelles  je  puis  dire  , sans  exagération,  avoir  vu 
des  plants  sur  une  couche  pousser  de  plusieurs  lignes  en  moins 
d’une  heure.  Ainsi  donc  les  orages  sont  nuisibles  aux  animaux 
et  utiles  aux  végétaux,  probablement  par  la  surabondance  de 
fluide  électrique  et  la  moindre  quantité  de  gaz  oxygène  qui  se 
trouvent  alors  dans  l’atmosphère. 

Quoique  toujours  dans  l’eau  , les  plantes  aquatiques  res- 
sentent comme  les  autres  les  influences  des  pluies  d’orage  ; ce 
qui  prouve  que  ces  pluies  ont  une  action  indépendante  de  l’eau 
qu’elles  fournissent. 

Les  orages  avec  tonnerre  ou  suivis  de  grêle  accélèrent  presque 
toujours  la  maturité  des  fruits  fort  avancés  ; mais  ces  fruits  doi- 
vent être  mangés  ou  employés  promptement  à quelque  usage  , 
parce  qu’ils  ne  se  gardent  pas. 

Après  l’orage,  c’est  tout  le  contraire  : la  foudre  ayant  con- 
sumé, si  je  puisetnployerce  terme,  l’excès  du  fluide  électrique; 
l’eau  ayant  balayé  les  gaz  qui  viciaient  l’air , les  fonctions  ani- 
males et  spirituelles  de  l’homme  se  rétablissent , il  semble  re- 
naître, tandis  que  les  végétaux,  rafraîchis  par  les  vents,  par  la 
pluie , ralentissent  de  nouveau  leur  action  vitale  ; mais  cet  état 
dure  peu , si  sur-tout  le  soleil  vient,  comme  cela  arrive  presque 
toujours,  les  réchauffer  de  ses  rayons. 

On  peut  donc  dire  généralement  que  les  orages  , malgré  le 
malaise squ’ils  causent  aux  hommes  et  les  pertes  qu’ils  leur  font 
trop  souvent  éprouver , leur  sont  avantageux  sous  des  rapports 
directs  et  indirects.  Cela  paraîtra  sans  doute  un  paradoxe  aux 
yeux  de  celui  qui  vient  de  voir  sa  grange  brûlée  par  le  ton- 
nerre , ses  moissons  renversées  par  les  vents , ses  vignes  dé- 
chaussées par  la  pluie  ; mais  cela  n’en  est  pas  moins  une  vérité. 
Sans  les  orages,  les  pays  chauds  ne  seraient  pas  habitables,  et 
les  maladies  seraient  bien  plus  communes  l’été  dans  les  pays 
tempérés.  Entre  les  tropiques , ils  sont  journaliers  pendant  la 
saison  sèche , et  en  Caroline  même , qui  est  à près  de  8 de- 
grés au-delà  de  l’un  d’eux  , j’en  éprouvais  presque  tous 
les  jours  pendant  les  grandes  chaleurs  : ils  commençaient  ordi- 
nairement entre  deux  et  trois  heures  et  finissaient  entre  quatre 
et  cinq , et  souvent  plus  tôt.  C’est  à eux  que  j’ai  dû  attribuer 
en  grande  partie  l’activité  de  la  végétation  de  cette  contrée  pen- 
dant les  mois  d’avril  et  de  juin  ; activité  telle , que  certaines 
plantes  germent,  poussent,  fleurissent  et  amènent  leurs  graines 
à maturité  en  moins  de  huit  jours. 

Mais  il  faut  revenir  aux  orages  d’Europe,  comme  nous  inté- 
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ressant  plus  directement , et  les  considérer  par  les  effets  qui  ne 
«ont  que  trop  souvent  la  suite  de  leur  violence. 

Outre  les  ravages  que  causent  la  foudre  et  le  vent  qui  l’ac- 
compagne souvent  (voyez  aux  mots  Tonnerre  et  Ouragan), 
les  cultivateurs  sont  encore  exposés  à voir  leurs  récoltes  ha- 
chées par  la  Giu-'le ( voy . ce  mot),  ou  leurs  terres  entraînées  par 
les  eaux,  qui  alors  coulent  en  Torrens.  ( Voyez  ce  mot.)  C’est 
sur-tout  dans  les  pays  de  montagnes  qu’ils  ont  à se  plaindre 
iréquemment  des  orages  sous  ce  dernier  rapport.  Combien  de 
champs,  de  vignes  à mi-côtes,  qui  rapportaient  de  gros  revenus 
à leurs  propriétaires,  ont  cessé  d’être  fertiles,  parce  qu’un 
orage  a entraîné  tout*  la  terre  qui  les  rendait  tels  ? Que  de 
temps  il  faudra  à la  nature  ! Que  de  dépenses  les  cultivateurs 
seront  obligés  de  faire  pour  réparer  cette  perte , en  formant  un 
nouveau  sol,  ou  en  y transportant  d’autre  terre  ! 11  faut  avoir 
voyagé  dans  les  parties  méridionales  de  l’Europe  , avoir  vu  des 
chaînes  entières  de  montagnes  pelées,  c’est-à-dire  privées  non- 
seulement  de  toute  culture  par  défaut  de  terre  , mais  même  de 
buissons,  mais  même  d’herbe,  pour  pouvoir  apprécier  les  tristes 
suites  des  orages  et  du  défrichement  des  terrains  en  pente. 
Chaque  année , le  mal  augmente , parce  que  chaque  année  il 
descend  quelques  parcelles  de  terre  de  ces  montagnes,  et  qu’on 
ne  prend  aucun  moyen  pour  y planter  des  bois  ou  de  grandes 
plantes  vivaces,  propres  à réparer  à la  longue  la  terre  végétale  • 
et  à favoriser  la  décomposition  des  pierres  qui  en  forment  le 
noyau. 

Les  orages  n’ont  pas  moins  d’influence  sur  la  fertilité  des 
Tallées , ils  y en  ont  même  plus , puisque  les  torrens  s’y  réu- 
nissent , et , ou  entraînent  tout , ou  substituent  des  pierres  ou 
des  sables  à la  bonne  terre. 

N’est-il  donc  point  possible,  dira-t-on,  d’arrêter  ou  du  moins 
de  diminuer  les  désastreux  effets  des  orages  sur  les  terrains  en 
pente  et  sur  le  sol  des  vallées?  On  le  peut  jusqu’à  un  certain 
point  dans  ce  premier  cas,  en  plantant,  à des  distances  d’au- 
tant plus  rapprochées  que  le  terrain  est  plus  en  pente,  des  haies 
-.longitudinales  d’une  toise  au  moins  de  largeur,  en  arbustes 
propres  au  sol,  haies  qui  diviseront  les  eaux,  et  par  là  les  em- 
pêcheront d’agir  en  masse.  Les  murs  en  pierre  sèche  , plus  ou 
moins  réguliers,  qu’on  bâtit  dans  quelques  endroits  dans  le 
même  but,  sont  et  plus  coûteux  et  moins  sûrs  que  les  haies. 
Les  eaux  les  entraînent  eux^mêmes,  ainsi  que  je  l’ai  vu  dans 
la  vallée  du  Gard , vallée  où  ce  genre  de  construction  est  très- 
perfectionné , et  où  les  frais  de  leur  rétablissement  absorbent 
plusieurs  fois  par  siècle  la  valeur  du  fonds. 

Pour  le  second  cas , voyez  au  mot  Torrent. 

Quoique  les  suites  des  orages  soient  généralement  peu  dé- 
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sastreuses  dans  les  pays  de  plaine,  elles  ne  s'en  font  pas  moins 
sentir  vivement. 

Le  cultivateur  actif,  au  lieu  de  se  lamenter,  de  se  livrer  à 
des  pratiques  d’une  absurde  superstition  pendant  l’orage,  doit 
parcourir  ses  champs  pour  détourner  les  eaux  ou  leur  donner 
un  écoulement;  car,  dans  les  commencemens  sur-tout,  un  seul 
coup  de  bêche  peut  empêcher  de  grands  maux.  Dès  que  l’orage 
est  passé,  il  s’occupe  des  moyens  de  réparer  ses  pertes,  et  il 
le  peut  souvent , lorsque,  avec  de  l’instruction,  il  a de  la  pré- 
voyance. Ainsi  il  sème  en  navette  , ou  en  raves,  ou  en  vesce, 
ou  en  maïs , pour  fourrage , etc. , les  parties  de  ses  blés  et 
autres  céréales  qui  ont  été  déracinées,  etc.  Dire  tout  ce  qu’il 
_ faudrait  faire  dans  ce  cas,  ce  serait  faire  presqu’un  traité  d’agri- 
culture. Voyez  au  mot  Grêle,  où  je  parle  des  cas  où  il  est 
possible  de  diminuer  les  suites  de  ce  fléau,  qui,  comme  on  l’a 
vu  au  commencement  de  cet  article , accompagne  souvent  les 
orages. 

Les  effets  des  orages  dans  les  jardins , sur-tout  dans  les  par- 
terres bien  soignés  et  en  pente,  sont  quelquefois  très-dispen- 
dieux à réparer.  Il  faut  combler  les  rigoles  des  allées  avee  des 
recoupes  de  pierre  où  des  plâtras  ; remettre  du  sable  où  il  n’y 
en  a plus;  labourer  de  nouveau  les  plates-bandes;  couper  les 
tiges  des  plantes  qui  ont  été  abattues;  remettre  l’ordre  et  la  ré- 
gularité par-tout.  C’est  principalement  sur  les  plantations  de 
tulipes,  d’anémones,  de  renoncules,  de  jacinthes,  etc. , que  ces 
orages  se  font  sentir  d’une  manière  très-affligeante  pour  l’ama- 
teur. Le  plus  souvent  il  faut  qu’il  renonce  aux  jouissances  sur 
lesquelles  il  comptait  cette  année. 

Dans  les  jardins  paysagers,  au  contraire,  les  orages  se  font 
à peine  sentir , parce  que  tout  ou  presque  tout  est  en  gazon  ou 
en  bois  ; il  n’y  a que  quelques  allées  qui  peuvent  un  peu  souf- 
frir; mais  comme  leur  largeur  n’est  pas  considérable,  le  mal 
est  bientôt  réparé.  Aussi  autant  on  peine  à se  promener  dans 
un  parterre  après  l’orage , autant  on  trouve  de  plaisir  à errer 
dans  cette  espèce  de  jardin,  où  tout  semble  renaître,  parce  que 
tout  a repris  de  la  fraîcheur , et  qu’on  se.trouve  soi-même  dans 
une  situation  morale  avantageuse  aux  douces  sensations. 

Il  est  d’observation  que  les  poissons  affluent  à la  surface  de 
l’eau,  et  mordent  plus  vivement  à l’hameçon  aux  approches 
de  l’orage  que  dans  un  autre  temps.  Ce  fait  n’a  pas  encore  été 
expliqué  d’une  manière  satisfaisante.  (B.) 

ORANCE.  Nom  des  bourgeons  que,  dans  les  vignobles,  l’on 
réserve  pour  recourber  ou  pour  provigner  l’année  suivante. 

Voyez  Vigne.  (B.)  ; 

ORANGER,  Citrus.  Genre  de  plantes  de  la  polyadelphie 
icosandrie  et  de  la  famille  des  hespéridées  , qui  renferme  cinq 
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à six  espèces , dont  deux , originaires  de  l’Inde  , sont  mainte- 
nant naturalisées  dans  la  plupart  des  pays  chauds , et  se  culti- 
vent à grands  frais  dans  les  pays  froids  , à raison  de  la  beauté 
de  leur  feuillage  toujours  vert , de  l’odeur  suave  de  toutes 
leurs  parties  et  sur-tout  de  leurs  fleurs,  enfin  pour  leurs  fruits, 
d’une  saveur  des  plus  flatteuses  ou  d’une  salubrité  des  plus 
marquées. 

Tous  les  orangers  sont  des  arbres  ou  des  arbrisseaux  à tronc 
droit , à écorce  brune , à rameaux  diffus , à feuilles  alternes  , 
simples , articulées  et  souvent  appendiculées  à leur  base , et 
comme  perforées  par  des  vésicules  transparentes , renfermant 
une  huile  essentielle  fort  odorante  , à fleurs  blanches  réunies 
en  petits  bouquets  à l’extrémité  des  rameaux.  Les  uns  sont 
pourvus  de  longues  et  robustes  épines  ; les  autres  n’en  ont 

Joint.  Les  orangers  proprement  dits  ont  les  fruits  ronds  et 
oux  ; les  citronniers  les  ont  allongés  et  acides  : on  en  connaît 
un  grand  nombre  de  variétés. 

Il  y a lieu  de  croire  que  les  orangers  renferment  cinq  genres  ; 
«avoir,  oranger,  citron  , limon  , bigaradier  et  limettler; 
mais  les  fécondations  hybrides  , aidées  de  la  culture , ont  tel- 
lement confondu  ces  espèces  dans  leurs  variétés  , qu’il  est  dif- 
ficile de  décider  quel  est  véritablement  le  type  de  chacune 
d’elles , ainsi  que  le  prouvent  les  ouvrages  qui  ont  été  publiés 
depuis  la  première  édition  de  celui-ci,  tels  que  ceux  de 
MM.  Gallesio,  Risso  et  Poiteau.  Ces  deux  derniers  se  sont 
réunis  pour  publier,  en  1 8 1 8,  une  histoire  naturelle  des  orangers, 
qui  doit  être  regardée  comme  l’ouvrage  le  plus  complet  qui 
existe  dans  aucune  langue  ; il  est  enrichi  de  nombreuses  fi- 

Sures.  Je  conseille  son  acquisition  à tous  ceux  qui  veulent  étu- 
ier  cet  intéressant  genre. 

Comme  c’est  actuellement  cet  ouvrage  qui  fixera  la  nomen- 
clature des  cultivateurs , je  vais  donner  la  liste  des  espèces  et 
des  variétés  qu’il  renferme , regrettant  de  ne  pouvoir , à raison 
de  leur  grand  nombre , accompagner  leurs  noms  de  la  phrase- 
qui  fixe  leur  différence. 

les  orangers. 

lis  ont  les  fruitsdoux. 


Oranger  franc. 

de  la  Chine, 
à fruit  précoce, 
déprimé, 
pyramidal, 
à feuilles  d’yeuse, 
à feuilles  crépues. 


Oranger  à fruit  pyriforme. 
— — à larges  feuilles. 
— — de  Gènes. 

— — à doubles  fleurs. 

de  Nice. 

' 1 ■ — à petit  fruit. 

— — À fruit  nain. 
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Oranger  à fruit  bosselé. 

— — à fruit  corné. 

. - . de  Malte. 

à pulpe  rouge. 

- . in  de  Majorque. 

. ■ à fruit  mammifère. 

——  à fruit  limetiforme. 
mm.  — à fruit  oblong. 

- . à fruit  elliptique. 

à fruit  toruleux. 

à fruit  charnu. 

— — à fruit  rugueux. 

. à fruit  ridé. 

. ■■  m pommierd’Adamdes 

Parisiens. 


Oranger. 


noble. 

à longues  feuilles, 
multillore. 
à feuilles  étroites, 
à fruit  tardif, 
à fruit  sans  pépins, 
de  Grasse.  . 
à fruit  conifère, 
imbigo. 
portugais. 
d’Otaïti. 

à fruit  changeant, 
turc. 


IBS  bigaradiers. 

Ils  ont  Jes  fruits  acides  et  amers. 


Bigaradier  franc. 

Grand-Bourbon  (i). 

1 . . à fruit  corniculé. 

. -à  fruit  sillonné. 

. à fruit  fétifère. 

. à fruit  cannelé. 

. à fruit  cupulé. 

. à grand  calice. 

. riche  dépouille. 

. multiflore. 

. "violet. 

. à fleurs  doubles. 

. spatafore. 

• à fruit  mammelonné. 
- à longues  feuilles. 

. deVolkamer. 


Bigaradier  à fruits  en  grappe. 
■-  dé  Naples. 

— ' — à fruit  sans  graines. 
itan. 

■ ■ - Gallesio. 

— à gros  fruit. 

d’Espagne. 

■ de  Florence. 

à fruit  couronné. 

‘ - à fruit  doux. 

..  .1  à feuilles  de  saule. 
— — chinois. 

— à feuilles  de  myrte. 

. — bicolore. 

— bizarrerie. 


US  BERGAMOTTIERS. 

Ils  ont  les  fruits  acides  et  très-odorans. 


Bergamottier  ordinaire. 

— à fruit  toruleux. 
...  . — à petit  fruit. 


Bergamottier  mellarose. 

— - — mellarose  à fleurs- 
\ doubles. 


(1)  L’arbre  qui  sert  de  type  à cette  variété , se  trouve  dans  1 orangerie 
de  Versailles  : il  a été  semé  à Pampelune  en  1421  > fut  confisque  sur  Ifl 
connétable  de  Bourbon  en  i55a  : ainsi  il  a eu , en  1821,  juste  quatre  cents 
ans  : c’est  probablement  le  plus  vieux  des  orangers  de  1 Europe.  Il  0 20 
pieds  de  haut  et  45  de  circonférence.  (Note  ue  M.  Bosc. } 
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I.  ES  UM  ET  TIERS. 

Ils  ont  les  fruits  fades  on  très-peu  amers. 

Limettier  ordinaire.  Limettier  de  Rome. 

“ — â petit  fruit.  — ■»—  à fruit  tubercule. 

— — à écorce  du  fruit  âcre.  des  orfèvres. 

d’Espagne.  — — - Pomme  d’Adam.. 


X.ES  PAMFELMOUSES. 

Ils  ont  les  fruits  peu  aqueux  et  peu  sapides. 

Pampelmousegrospompoléon.  Pampelmouse  chadec. 
- - i pompoléon  ordinaire.  — — chadec  petit. 

pompoléon  à feuilles  — à grappes.  • 

crépues. 


X.  ES  ETJ  MIES. 

Ils  ont  les  fraits  doux , et  les  fleurs  rouges  au  dehors. 

Lumie  poire  de  Commandeur.  Lumie  de  Galice. 

■ — — de  Saint-Domingue.  — — douce. 

Rhégine.  saccharine. 

conique.  à pulpe  d’orange. 

— — jarrette.  — — - à pulpe  rouge. 

■ ■ ■ de  Valence. . — limette. 


EES  LIMOIIIEES. 

Ils  ont  les  fruits  très-acides  et  très-savoureux. 


Limonier  sauvage. 

incomparable, 
à fruit  cannelé, 
à petit  fruit, 
de  Calabre, 
caly. 
bignette. 

bignette  à gros  fruit, 
de  sdardone. 
rosalin. 

à fruit  sans  graine, 
pozin. 

à fleurs  doubles, 
rose. 

de  la  Ligurie, 
barbadore. 
de  Naples, 
à fruit  rond. 


Limonier  petit  céijrat. 

d'Espagne. 

— — balottin. 

■ — * niella  rose. 

perette  de  Saint-Do- 
mingue. 

perette  spatafore. 
perette  striée, 
perette  de  Florence.' 
perette  longue, 
ordinaire, 
cerise, 
de  Gaëte. 
à fruit  fusiforme, 
à fruit  oblong. 
à fruit  canaliculé. 
impérial. 

Laure, 
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Limonier  à grappes. 

— — de  Reggio. 

— ■ de  Saint-Remi. 

-de  Nice. 

— — Paradis. 


Limonier  Ferraris. 

Amalfi. 

de  Chalcédoine. 

à deux  mammelom. 

à fruit  digité. 


LES  CÉDRATIERS  OU  CITRONNIERS. 


Us  ont  la  chair  fort  épaisse  et  la  pulpe  légèrement  acide. 

Cédratier  ordinaire.  Cédratier  à fruit  allongé. 

à fruit  rugueux. 

de  Rome. 


à fruit  en  calebasse, 
poncire. 
à gros  fruit, 
à fruit  cornu, 
de  Salo. 

à fleurs  doubles, 
à fruit  doux, 
de  Florence. 


à fruit  à côtes, 
à fruit  sillonné, 
à fruit  glabre, 
à fruit  limoniformc. 
à petit  fruit. 


Malgré  le  nombre  de  variétés  des  trois  espèces  que  l’on  vient 
de  citer,  il  est  plus  probable  qu’il  en  existe  encore  un  très- 
grand  nombre  d’autres , soit  aux  Indes , soit  en  Italie  , en  Es- 
pagne, ou  au  Levant.  La  culture,  le  changement  de  climat,  et 
sur-tout  le  mélange  des  étamines  , ou  poussière  fécondante 

Sortée  par  les  abeilles  qui  vont  butiner  de  fleurs  en  fleurs  , 
oivent  chaque  jour  augmenter  le  nombre  des  variétés. 

Les  citronniers  et  les  limoniers  sont  plus  affectés  du  froid 
que  l’oranger ; les  uns  et  les  autres  forment-  de  très-grands 
arbres  dans  leur  pays  natal , et  on  y voit  souvent  des  orangers 
dont  le  tronc  a jusqu’à  60  pieds  de  hauteur  sur  6 ou  8 de  cir- 
conférence. La  nécessité  ou  l’on  est  en  France  de  placer  les 
orangers,  pendant  l’hiver,  dans  des  serres,  ne  permet  pas  de 
leur  laisser  acquérir  cette  hauteur  ; le  plus  fort  n’excède  guère 
celle  de  i5  à 20  pieds  au  plus;  une  plus  grande  élévation  per- 
mettrait difficilement  de  les  tailler.  Ces  arbres  produisent  leurs 
fleurs  et  leurs  fruits  en  même  temps  ; c’est-à-dire  que  sur  le 
même  pied  l’on  voit  des  fleurs , des  fruits  naissans , des  fruits 
avancés  et  des  fruits  mûrs  : ces  derniers  , dans  nos  climats , ne 
sont  mûrs  qu’à  la  seconde  année.  L’oranger  est  plus  agréable 
à contempler  dans  nos  jardins  que  lorsqu’il  est  forestier.  Les 
'citronniers  épineux  forment  des  haies  impénétrables  dans  nos 
lies;  elles  y sont  multipliées,  afin  de  défendre  les  plantations 
de  cannes  à sucre  de  l’incursion  des  animaux  : on  les  rendra 
plus  impénétrables  encore  et  plus  fructifiantes  en  suivant  la 
méthode  indiquée  au  mot  Haie.  (B.) 

Si  l’on  excepte  quelques  cantons  privilégiés  de  la  Provence  , 
l’on  ne  voit  guères  en  France  des  orangers  ou  citronniers  plan- 
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tés  en  pleine  terre  , à moins  que , par  des  soins  multipliés , 
on  ne  les  garantisse  des  gelées.  Dans  le  village  d’Hières,  l’on 
est  même  obligé  de  couvrir  les  citronniers,  les  cédrats , etc. , 
pendant  les  rigueurs  du  froid (1).  Des  amateurs,  dans  les  pro- 
vinces du  midi , ont  quelques  orangers  et  citronniers  en  es- 
paliers contre  des  murs  qui  les  abritent  du  nord.  Au  château 
de  la  Chaise , entre  Villefranche  et  Beaujeu , et  sur  la  hau- 
teur, l’on  voit  un  bel  et  très-long  espalier  d’orangers  en  pleine 
terre.  A l’entrée  de  chaque  hiver,  on  construit,  sur  toute  la 
longueur , une  espèce  de  serre  en  bois , et  l’espace  qui  se  trouve 
entre  les  planches  et  le  mur  est  rempli  avec  des  feuille  sèches  : 
lorsque  la  rigueur  du  froid  augmente  , on  allume  le  feu  à 
une  des  extrémités , et  la  chaleur  est  portée  par  des  tuyaux 
dans  toute  la  serre.  Au  printemps , lorsque  la  saison  est  dé- 
cidée , toutes  les  enveloppes  sont  emportées , et  le  voyageur 
est  très-étonné  de  voir  des  orangers  en  pleine  terre  sur  cette 
montagne. 

Ces  palissades  ont  un  défaut  essentiel;  elles  soÀt  trop  épaisses, 
ce  qui  provient  sans  doute  du  peu  de  capacité  de  la  personne 
chargée  de  les  entretenir.  On  se  contente  , chaque  année , de 
supprimer  le  bout  des  branches  et  les  feuilles  qui  dépassent  les 
autres.  En  tenant  ces  branches  plus  ravalées  près  du  tronc,  on 
diminuerait  le  diamètre  ; le  tapis  de  verdure  serait  plus  égal, 
et  les  fruits  plus  giÿ>s  et  plus  multipliés. 

Les  semis,  les  boutures , les  provins  et  les  marcottes  servent 
à multiplier  ces  arbres , et  les  Génois  ont  établi  une  branche 
de  commerce  de  ces  provins  et  de  ces  marcottes.  Ce  sont  eux 
qui  fournissent  les  pépiniéristes  de  Provence,  qui  les  distri- 
buent dans  le  reste  delà  France  , à moins  que  des  particuliers 
ne  trouvent  des  occasions  pour  les  tirer  directement  d’Italie. 

Des  semis.  11  convient  de  choisir  les  plus  beaux  citrons, 
les  plus  belles  oranges,  ou,  mieux,  des  bigarades,  de  les  laisser 
pourrir  et  d’en  séparer  ensuite  les  pépins.  L’homme  a regardé 
comme  de  son  domaine  toutes  les  espèces  de  fruits  ; mais  la 
nature  en  a originairement  destiné  la  chair  ou  la  pulpe  pour 
la  perfection  ,de  la  semence  : c’est  donc  un  très-petit  sacrifice 
à faire  lorsqu’on  désire  avoir  une  graine  parfaite. 

Aussitôt  après  avoir  séparé  la  semence  de  la  pulpe  , on  la 
confie  à la  terre  ; si  elle  est  sèche  et  maintenue  telle , la  se- 
mence ne  germera  pas  : elle  se  conservera  pendant  l’hiver , et 
ne  développera  sa  radicule  qu’au  printemps*"1* 


(1)  Il  résulte  des  observations  de  M.  Valentiu  que  , depuis  vingt-cinq 
à trente  ans  , les  orangers  paraissent  se  déplaire  et  diminuer  en  nombre  , 
chaque  année , sur  le  territoire  d’Hières  : ce  fait  est  en  concordance  avec, 
ceux  du  même  genre  cités  aux  articles  Olivier  , Noyer  , etc.  Voyez. 
TEMïjèEATUR*  et  Mortaoxs.  ( Note  de  M.  Bote.) 
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Les  semences  mises  en  terre  dans  le  cours  de  l’été  donnent 
et  produisent  les  ruditnens  de  petits  arbustes  si  tendres  et  si 
délicats,  qu’ils  passent  difficilement  l’hiver,  même  dans  les 
bonnes  orangeries  : il  est  donc  avantageux  d’avoir  des  graines 
prêtes  à germer  au  printemps , telles  que  celles  que  l’on  met 
en  terre  et  que  l’on  y conserve  pendant  l’hiver.  La  terre  ou  le 
sable  empêche  que  la  semence  ne  se  dessèche  et  ne  se  hàle  par 
l’impression  de  l’air , et  sa  germination  est  beaucoup  plus 
prompte  que  celle  qui  n’a  pas  été  conservée,  par  ce  moyen. 

On  sème  en  général  trop  épais  les  graines;  elles  doivent  être 
placées  en  échiquier , et  au  moins  à 4 pouces  de  distance  les 
unes  des  autres  : on  en  vesra  bientôt  la  raison. 

La  terre  destinée  au  semis  doitêtre  composée,  moitié  de  ter- 
reau de  vieilles  couches  bien  consommé,  et  moitié  d’une  bonne 
terre  franche.  Au  défaut  de  ce  terreau  peu  commun  ailleurs 
que  dans  la  capitale , on  en  préparera  un  avec  des  feuilles  que 
l’on  fera  pourrir,  celles  du  chêne  et  du  noyer  exceptées.  La 
terre  noire  que  l’on  trouve  dans  les  troncs  . .des  vieux  saules 
des  vieux  peupliers , etc.,  est  excellente.  Le  point  essentiel  est 
de  se  procurer  une  terre  très-douce , légère  et  très-substan- 
tielle. 

Dans  les  provinces  du  midi , on  remplit  de  cette  terre  des 
caisses  ou  des  pots  , et  on  les  place  contre  des  expositions 
abritées  des  vents  froids  ; dans  celles  du  nord  , les  semis  exi- 
gent plus  de  soins  ; on  prépare  des  Couches,  des  Châssis  (l’ayez 
ces  mots),  et  chaque  pot  est  enterré  dans  ces  couches  modéré- 
ment chaudes.  Les  sujets  ainsi  élevés  craignent  ensuite  beau- 
coup plus  le  froid  que  ceux  élevés  suivant  la  méthode  des  pro- 
vinces méridionales. 

La  semence  enterrée  et  recouverte  à la  hauteur  d’un  pouce 
exige  de  petits  arrosemens  au  besoin  , d’être  débarrassée  de 
toute  herbe  parasite  , et  lorsque  la  tige  commence  à s’élever  , 
de’serfouir  la  terre  de  temps  à autre.  Comme,  dans  les  provinces 
du  midi,  la  chaleur  et  sur-tout  l’évaporation  sont  très-fortes, 

11  est  bon  de  couvrir  la  superficie  de  la  caisse  ou  du  pot  avec 
de  la  paille  hachée  et  encore  mieux  avec  du  crottin  de  cheval; 
ils  maintiennent  et  conservent  l’humidité  dans  la  terre.  Je  me 
suis  très-bien  trouvé  de  changer  tous  les  mois  ce  crottin  , de 
le  remplacer  par  du  crottin  frais  et  de  donner  aussitôt  une 
bonne  mouillure.  Cet  engrais  faisait  pousser  vigoureusement 
les  jeunes  pieds  sittr , ce  point  est  essentiel , afin  qu’ils  acquiè- 
rent une  certaine  force,  une  certaine  consistance,  avant  de  les 
fermer  dans  l’orangerie. 

La  coutume  généralement  suivie  est  de  lever,  à la  fin  de 
l’année  , chaque  pied,  et  de  le  replanter  dans  un  pot.  Si  on  a 
eu  soin  de  semer  dans  des  caisses  ou  dans  des  pots  profonds  ; si 
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chaque  graine  a été  semée  à une  distance  convenable,  je  pré- 
fère attendre  à la  fin  de  la  seconde  année  : les  pieds  ont  plus 
de  corps , plus  de  racines , et  ils  se  ressentent  moins  des  effets 
de  la  transplantation.  C’est  d’après  des  expériences  de  compa- 
raison que  j’avance  cette  assertion. 

A la  fin  de  la  première  année , et  lorsque  l’on  sort  les  caisses 
ou  pots  de  l’orangerie , on  gratte  la  superficie  de  la  terre  qu’ils 
contiennent , on  la  fait  tomber,  afin  de  la  remplacer  par  une 
terre  nouvelle  et  bien  préparée.  Le  tassement  de  la  première 
est  ordinairement  de  4 pouces  sur  une  caisse  d’un  pied  de  pro- 
fondeur, et  la  nouvelle  terre  qu’on  ajoute  chausse  les  pieds  , 
et  les  enterre  d’autant;  on  doit,  pendant  cette  seconde  année, 
changer  le  crottin  frais  de  la  superficie  aussi  souvent  que  dans 
la  précédente.  En  suivant  cette  méthode , on  est  assuré  d’avoir 
dès-lors  des  sujets  très-forts , très-bien  enracinés  et  qui  ne 
souffriront  point  de  la  transplantation.  A la  troisième  année, 
et  lorsqu’on  sort  l’arbre  de  l’orangerie , c’est  le  cas  alors  de 
placer  séparément  chaque  pied  dans  de  grands  pots. 

Si  on  considère  la  multiplicité  et  la  longueur  des  racines 
chevelues  que  poussent  l’oranger  et  le  citronnier,  on  jugera 
combien  le  sujet  souffre  dans  de  petits  pots , et  combien  sa  tige 
gagne  en  grosseur  et  en  hauteur  lorsque  les  racines  peuvent 
s’étendre  sans  gêne  , et  trouvent  en  abondance  la  nourriture 
qui  leur  convient.  J’insiste  sur  ce  moyen , parce  qu’on  gagne  du 
temps  et  des  sujets  vigoureux  et  plus  promptement  disposés  à 
recevoir  la  greffe.  . , . 

Des, boutures.  On  choisit  ilne  branche  jeune,  saine,  droite, 
de  la  longueur  d’un  pied  environ,  que  l’on  enfonce  à 3 ou  4 
pouces  dans  une  terre  préparée , ainsi  qu’il  a été  dit.  On  tient 
le  pot  ou  la  caisse  à l’ombre  et  dans  un  lieu  chaud , jusqu’à  ce 
que  l’on  s’aperçoive  que  la  bouture  ait  poussé  des  racines  : 
alors  on  la  relire  de  ce  lieu , et  on  l’expose  peu-à-peu  à l’ar- 
deur du  soleil.  -Cette  méthode  n’exige  que  des  sarclages  et  des 
arrosemens  au  besoin. 

Des  marcottes  et  des  provins.  Lorsque  la  tête  d’un  oranger 
ou  d’un  citronnier  est  élevée , il  n’est  pas  aisé  de  les  marcotter  , 
il  faut  avoir  recours  à l’art.  On  choisit  sur  cette  tête  une  jeune 
branche  et  l’endroit. où  il  convient  de  la  marcotter;  on  fait 
ligature  avec  une  ficelle  qui  presse  et  serre  un  peu  l’écorce. 
Cette  ligature  donne  naissance  à un  Bourrelet  ( voyez  ce 
mot  ) , parce  que  la  sève  descendante , ne  pouvant  plus  se 
porter  avec  la  même  facilité  de  la  tqte  aux  racines,  s’engorge 
en  cette  partie  , oblige  l’écorce  à se  mamelonner,  et  de  ces 
mamelons  naissent  des  racines.  La  ligature  faite,  on  prend  un 
pot  partagé  en  deux  parties  sur  sa  hauteur,  et  percé  d’un  trou 
dans  le  bas,  par  lequel  on  fait  passer  la  branche.  Les  deiyt 
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parties  du  pot  étant  rapprochées  l’une  contre  l’autre , on  les 
tient  resserrées  par  un  lie»  de  fil  de  fer,  soit  en  haut,  soit  en 
bas  j enfin  on  remplit  ce  pot  de  terre.  Afin  de  maintenir  et 
supporter  ce  poids  ajouté  à la  branche,  pour  qu’elle  ne  soit 
pas  exposée  à être  cassée , on  assujettit  le  pot  contre  deux  pi- 
quets fortement  fixés  en  terre,  et  avec  ce  secours  la  branche 
n’est  tourmentée  ni  par  le  poids,  ni  par  les  coups  de  vent} 
la  terre  du  pot  est  arrosée  au  besoin.  Lorsque  la  branche  est 
enracinée,  on  la  coupe  au-dessous  du  pot,  on  la  dépote,  et 
on  lui  donne  uhe  caisse  ou  un  autre  pot  convenable  à son 
volume.  Si  on  ne  se  sert  pas  de  ligature , on  coupe  un  peu  l’é- 
corce dans  quelques  points  de  la  circonférence  , et  il  se  forme 
des  bourrelets  à la  base  de  chaque  partie  coupée.  Cette  mé- 
thode est  minutieuse , casuelle,  et  ne  mérite  d’être  employée 
que  lorsque  l’on  veut  se  procurer  des  espèces  rares.  Les 
provins  sont  plus  sûrs , et  l’on  travaille  sur  un  plus  grand 
nombre  de  sujets  à-la-fois , si  la  greffe  a été  placée  près  des 
racines. 

On  coupe  le  tronc  de  l’arbre  à 5 ou  6 pouces  au-dessus  de 
la  greffe , et  on  lui  laisse  tous  les  nouveaux  jets  qu’il  pousse. 
Lorsque  après  la  première  , ou,  encore  mieux,  après  la  se- 
conde année,  les  jets  ont  de  la  consistance,  on  forme  tout 
autour  un  encaissement,  dont  la  hauteur  excède  de  5 à 6 pouces 
la  partie  supérieure  du  tronc  qu’on  a laissée  5 on  le  remplit  de 
terre  à mesure  que  l’on  couche  les  branches , et  on  Provigne 
le  tout  ( voyez  ce  mot)  : enfin  on  remplit  de  terre  tout  l’en- 
caissement. La  petite  ligature  dont  on  a parlé  facilite  la  sortie 
des  racines. 

S’il  ne  s’agit  que  de  se  procurer  des  sujets  non  greffés , on 
coupe  le  tronc  presqu’à,  fleur  de  terre , et  il  sort  du  collet  des 
racines  une  multitude  de  jets  qui  ^e  couchent  de  même. 

Des  quatre  manières  de  mul  tiplier  les  orangers  et  les  citron- 
niers , celle  du  semis  est  à préférer  ; ona  tout-à- la-fois  un  grand 
nombre  de  sujets , et  il  en  est  de  ces  arbres  comme  des  arbres 
forestiers  : ceux  venus  de  brins  sont  toujours  les  plus  beaux, 
les  plus  forts  et  les  plus  vigoureux. 

De  quelque  manière  qu’on  se  soit  procuré  des  sujets , si  on 
veut  avoir  des  pieds  élevés,  on  ne  doit  pas  se  hâter  de  suppri- 
mer les  branches  inférieures  ; c’est  par  leur  secours  que  le 
tronc  prend  de  la  consistance  et  une  belle  grosseur.  A force 
d’élaguer  , le  tronc  s’énerve  et  file  ; il  ne  se  trouve  plus  pro- 
portionné avec  la  tête , et  il  ne  fera  jamais  qu’un  arbre  de  mé- 
diocre valeur.  j 

On  s’amuse  peu,  dans  les  provinces  du  nord,  à multiplier  les 
orangers,  parce  que  leur  végétation  est  très  lente  ; il  vaut  beau- 
coup mieux  tirer  de  Provence  ou  d’Italie  les  arbres  tout  formés, 
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quoique  leur  reprise  soit  casuelle , longue  et  quelquefois  diffi- 
cile : dans  celles  du  midi , au  contraire , un  semis  bien  conduit 
donne,  à la  quatrième  année , ou  à la  cinquième  au  plus  tard  , 
un  beau  sujet  propre  à être  greffé , si  on  se  contente  d’un  pied 
de  médiocre  hauteur;  et  à la  sixième,  un  pied  propre  à garnir 
les  plus  grandes  caisses. 

Les  graines  de  citron  poussent  plus  rapidement  que  celles 
de  l’orange,  et  les  pieds  que  fournissent’les  premières  sont  plus 
tôt  formés  pour  la  grosseur  et  pour  la  hauteur , et  par  consé- 
quent plus  tôt  susceptibles  de  recevoir  la  greffe. 

De  la  greffe.  On  peut  placer  la  greffe  à trois  endroits  diffé- 
rens , ou  à quelques  pouces  au-dessus  du  collet  des  racines , 
ou  à 2 ou  3 pieds , ou  enfin  à 5 ou  6 pieds  au-dessus  lorsque 
l’on  se  proposé  d’avoir  de  grands  arbres  pour  l’orangerie.  Il 
est  cependant  aisé,  en  plaçant  la  greffe  au-dessus  des  racines  , 
de  conserver  son  jet  et  de  l’élever  en  haute  tige  ; mais  cette 
manière  de  greffer  est  sujette  à des  inconvéniens  lorsque  l’on 
désire  avoir  des  troncs  élevés  : pendant  la  première  et  la  se- 
conde année,  le  jet  formé  par  la  greffe  est  tendre,  peu  ligneux, 
et  il  est  par  conséquent  sujet  à être  cassé  ou  surpris  par  les 
premières  gelées,  ou  enfin  à souffrir  et  à se  dessécher  dans 
l’orangerie  : le  tronc  alors  ne  reste  plus  droit , uni  ; il  forme 
un  coude  dans  la  partie  d’où  part  la  nouvelle  tige , et  la  beauté 
du  tronc  dépend  de  sa  régularité.  11  vaut  beaucoup  mieuxpla- 
cer  les  greffes  à la  hauteur  de  la  tige  que  l’on  désire  conserver. 
D’ailleurs , en  greffant  près  des  racines , on  ne  doit  placer 
qu’une  seule  greffe  ;et  si  elle  ne  reprend  pas,  c’est  une  année 
perdue,  et  il  est  S craindre  qu’à  la  seconde  l’écorce  ne  soit  trop 
dure.  Au  contraire,  les  jeunes  branches  de  la  tête  de  l’arbre 
permettent  de  placer  plusieurs  greffes,  qui  reprennent  plus  faci- 
lement, et  leur  nombre  supplée  celles  qui  ne  prennent  pas. 
D’ailleurs  la  greffe  placée  près  des  racines  produit  rarement 
une  tige  belle , haute  et  nettê. 

L’époque  de  greffer  dépend  de  la  chaleur  du  pays  que  l’on 
habite.  On  peut  greffer  en  écusson  , a oeil  poussant  dès  que  la 
sève  est  en  mouvement  dans  l’arbre,  %t  que  la  peau  se  soulève 
facilement,  ou  à oeil  dormant,  à la  seconde  sève.  ( Voyez  le 
mot  Greffe.)  Plusieurs  personnes  pensent  qu’il  est  nécessaire 
de  placer  la  greffe  en  sens  contraire , c’est-à-dire  de  haut  en 
bas  : il  en  résulte  une  courbure  inutile,  et  cette  manière 
contre  nature  prouve  combien  l’oranger  est  un  arbre  peu  dé- 
licat, dès  qu’il  trouve  un  degré  de  chaleur  convenable  à ses 
besoins  et  approchant  de  celui  de  son  pays  natal.  La  greffe  en 
écusson,  plaoée  comme  celle  des  autres  arbres  fruitiers,  réus- 
sit beaucoup  mieux  : j’en  aila  preuve  sous  les  yeux.  L’Onguent 
de  Saint-xïacre  ( voyez  ce  mot)  doit  recouvrir  toutes  les 
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jdaies  que  l’on  a faites  ; les  cires  naturelles  ou  composées,  les 
mastics  , etc. , sont  au  moins  inutiles  , en  supposant  qu’ils  ne 
soient  pas  dangereux. 

Le  tronc  de  l’arbre  que  l’on  veut  greffer  doit  avoir  au  moins 
la  grosseur  du  petit  doigt,  et  encore  mieux  celle  du  pouce, 
dans  l’endroit  où  l’on  place  la  greffe:  la  grosseur  du  petit  doigt 
suffit  pour  les  brandies. 

Une  autre  observation  à faire  lorsqu’on  greffe  sur  les  oran- 
gers provenus  de  semis  ou  de  boutures,  etc. , est  que,  si  on 
place  une  greffe  de  citronnier,  il  est  à craindre  que  par  la 
suite  il  ne  se  forme  dans  cet  endroit  une  exostose , un  bour- 
relet : l’inégalité  dans  la  force  de  végétation  de  ces  deux  ar- 
bres en  est  la  cause  et  rend  le  tronc  difforme.  11  vaut  donc 
bien  mieux  greffer  les  citronniers  sur  eux-mêmes  que  sur  l’o- 
ranger, et  même  greffer  l’oranger  sur  citronnier  autant  qu’on 
le  peut.  (R.) 

L’oranger  se  greffe  encore  par  approche,  en  fente,  à l’an- 
glaise. Cette  dernière  sorte  s’emploie  principalement  lorsqu’on 
veut  faire  porter  des  ileurs  et  mçme  des  fruits  à des  orangers 
de  deux  ans. 

Il  doit  paraître  étonnant  à ceux  qui  ont  suivi  la  végétation 
de  l’oranger,  qui  sont  instruits  de  la  lenteur  avec  laquelle  elle 
s’effectue , que  l’art  soit  parvenu  à forcer  la  nature  à ce  point. 
Ce  miracle,  dû  à un  jardinier  de  Pontoise,  a puissamment 
concouru  à sa  fortune,  et  continue  à procurer  annuellement 
des  bénéfices  importans  à ceux  qui  le  renouvellent.  Quel  est 
l’homme  riche  qui  ne  préférera  pas  offrir  en  bouquet  un  arbre 
en  miniature  , qui  donne  des  jouissances  durables , à un  ra- 
meau qui  doit  être  fléfcfi  au  bout  de  quelques  heures?  En  ef- 
fet on  voit  fréquemment  aujourd’hui  à Paris,  sur  la  cheminée 
de  nos  belles , et  à toutes  les  époques  de  l'année , des  orangers 
qui  n’ont  que  18  pouces  de  haut,  et  qui  sont  proportionnelle- 
ment aussi  chargés  de  fleurs  que  les  plus  gros  de  l’orangerie 
de  Versailles. 

Voici  comment  il  faut  procéder  : 

On  choisit  sur  un  oraûger  un  rameau  bien  formé  et  prêt  à 
fleurir,  de  grosseur  semblable  à celle  du  sujet,  qui , je  le  répète , 
peut  n’avoir  que  deux  ans,  mais  est  préférable  à trois;  on  les 
entaille  l’un  et  l’autre  en  biseau  de  la  même  longueur,  d’en- 
viron un  pouce  de  long , et  on  les  réunit  de  manière  que  les 
écorces  se  rapportent  bien  exactement.  On  lie  ensuite  ces  deux 
parties  avec  de  la  laine,  et  on  les  entoure  d’une  poupée  ordi- 
naire : cette  opération  se  fait  sur  des  sujets  très  en  sève;  dès 
qu’elle  est  terminée , on  place  le  pot  sur.  une  couche  à châssis 
et  on  le  garantit  du  soleil.  Les  feuilles  de  la  greffe  se  fanent 
■un  peu  ; mais  au  bout  de  deux  ou  trois  jours,  elles  se  relèvent, 
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le*  fleurs  s’épanouissant  à l’époque  ofi  elles  l’auraient  fait  sur 
l’arbre  d’où  le  sujet  a été  tiré,  ou  peu  après,  quelquefois  même 
elles  nouent,  et  on  peut  conserver  un  ou  deux  fruits,  qui  par- 
viennent à maturité  : il  ne  faut  ôter  les  poupées  qu’au  bout 
d’un  an , car  la  consolidation  de  la  greffe  est  lente. 

Ces  petits  arbres  ne  vivent  ordinairement  que  trois  ouquatre 
ans,  à raison  du  défaut  de  rapport  qu’il  y a entre  la  densité 
du  bois  du  sujet  et  celui  de  la  greffe,  de  même  qu’entre  la 
quantité  de  sève  que  peut  fournir  le  premier  et  que  consomme 
la  seconde  ; mais  il  en  est  qui  deviennent  de  grands  arbres  î. 
d’ailleurs  ils  ont  rempli  leur  objet , et  on  peut  les  multiplier 
abondamment  tous  les  ans,  puisque  les  semis  sont  faciles  et 
peu  coûteux.  Leur  conduits  est  la  môme  que  celle  des  grands 
orangers  ; cependant  une  plus  forte  chaleur  habituelle  leur  est 
avantageuse.  (B.) 

De  la  conduite  de  l’oranger  et  de  la  plantation.  Lorsque 
l’on  ne  veut  pas  prendre  la  peine  de  semer,  de  marcotter,  etc., 
on  achète , ou  on  fait  venir  d’Italie  ou  de  Provence  des  arbres 
tout  formés,  et  dont  la  hauteur  et  la  grosseur  du  tronc  sont 
conformes  à la  demande  qu’on  en  a faite.  Si,  à l’arrivée  de  ces 
arbres,  les  feuilles  sont  molles,  flasques,  si  elles  se  plient  sans 
se  casser,  c’est  une  preuve  que  les  arbres  ont  souffert  en  route. 
Le  seul  expédient  pour  ranimer  leur  fraîéheur,  est  de  les  dé- 
baller, d’enlever  la  mousse  qui  recouvre  les  racines,  de  les 
plonger  ensuite,  pendant  quelques  heures,  dans  une  eau  dont 
la  chaleur  soit  de  12  à 20  degrés,  suivant  le  thermomètre  de 
Réaumur  : on  les  plante,  après  cela,  dans  de  grands  pots  de 
terre  vernissés,  ou  dans  des  Caisses  ( voyez  ce  mot,  afin  de 
ne  pas  répéter  ici  ce  qui  a été  dit  sur  les  moyens  de  les  conser- 
ver pendant  long-temps).  Les  caisses  sont  préférables  aux  pots, 
parce  qu’à  hauteur  et  à diamètre  égaux,  elles  contiennent 
beaucoup  plus  d’espace  et  par  conséquent  plus  de  terre;,  d’ail- 
leurs elles  sont  moins  sujettes  à être  renversées  par  un  coup 
de  vent. 

Lorsque  l’on  donne  aux  Génois  ou  aux  Provençaux  la  com- 
mission d’envoyer  des  arbres  , on  doit  stipuler  qu’on  ne  paiera 
ue  les  pieds  auxquels  on  aura  laissé  toutes  les  racines  garnies 
e tous  leurs  chevelus  : ces  racines  doivent  être,  après  les  avoir 
séparées  de  la  terre  qui  les  environnait,  mollement  rangées 
entre  des  lits  de  mousse  fraîche  et  encaissées  avec  soin  ; lors- 
qu’on les  sort  de  la  caisse,  on,xetranche  les  racines  chancies  , 
cassées  ou  gâtées  , et  rien  de  plus,  quoi  qu’en  disent  les  jardi- 
niers, dont  la  fureur  est  de  châtrer,  d’écourter  les  racines;  ce 
qu’ils  appellent  rafraîchir.  Je  n’ai  cessé  de  m’élever  contre  ces 
abus  toutes  les  fois  que  l’occasion  s’en  est  présentée,  et  je  re- 
viendrai si  souvent  là-dessus,  que  peut-être  viendrai-je  à bout 


qi 

di 


Digitized  by  Google 


1 6 


O R A 


de  persuader  les  incrédules.  La  multiplicité  des  racines  et  de 
leurs  chevelus  accélère  et  garantit  leur  reprise  ; la  méthode 
de  planter  de  tels  arbres  en  motte  est  très-casuelle  : en  suivant 
> la  première  méthode , il  est  inutile  d’étêter  les  arbres  ; elle  est 
indispensable  si  on  suit  la  seconde,  parce  que  le  peu  de  sève 
pompée  par  des  racines  écourtées  n’est  pas  capable  de  nourrir 
les  branches  que  l’on  laisse. 

lie  la  préparation  de  la  terre  pour  les  caisses.  Chaque  ama- 
teur a sa  méthode  plus  ou  moins  compliquée , et  chacun  est 
persuadé  qu’il  suit  la  meilleure.  Tous  les  extrêmes  sont  préju- 
diciables. 

Quelques  personnes  n’emploient  que  le  terreau  des  vieilles 
couches,  uni  par  moitié  avec  la  terre  ordinaire.  Le  terreau  rend 
l’autre  terre  perméable  à l’eau  ; l’évaporation  est  plus  forte 
et  elle  exige  de  plus  fréquentes  irrigations  : alors  les  feuilles 
jaunissent,  parce  que  la  sève  est  trop  aqueuse  et  trop  peu  nour- 
rissante. 

Par  un  système  tout  opposé  , d’autres  n'emploient  que  l’ar- 
gile ou  quelque  autre  terre  qui  approche  de  la  ténacité  et  de 
la  compacité  de  ses  molécules.  Cdtte  terre , il  est  vrai  , n’a  pas 
besoin  d’autant  d’arrosemens  que  l’autre  ; mais  les  racines  et 
leurs  chevelus  ontla  plus  grande  peine  à s’étendre  : on  a beau 
passer  et  repasser  au  crible  cette  terre , l’unir  avec  un  fumier 
quelconque , ce  n’est  que  très  à la  longue  et  avec  beaucoup  de 
peine  qu’on  parvient  à la  mélanger. 

Quelquefois  on  fait  mélange  de  parties  égales  de  fumier  de 
cheval  , de  fiente  de  vache  , de  crottin  de  mouton  et  de 
bonne  terre  : on  mêle  le  tout  ensemble,  on  le  laisse  amoncelé 
pendant  un  an  ou  deux , et  de  temps  à autre  on  le  passe  à la 
claie , afin  de  le  bien  combiner  : cette  préparation  n’est  pas 
mauvaise  ; j’aimerais  cependant  mieux  qu’il  y eût  moitié  de 
bonne  terre  franche. 

Les  balayures  des  rues , les  matières  des  voiries , et  même 
les  excrémens  humains  , unis  à une  bonne  terre,  et  lorsqu’on 
a laissé  le  tout  fermenter  ensemble  pendant  deux  à trois  ans, 
fournissent  un  mélange  bien  substantiel.  On  ne  saurait  trop 
le  laisser  vieillir  , ni  le  passer  trop  souvent  à la  claie  après  la 
première  année,  afin  quela  combinaison  devienne  parfaite.  (R.) 

Le  grand  point  est  de  rassembler  sous  un  petit  volume  beau- 
coup de  matières  propres  à nourrir  l’oranger,. afin  que  la  qua- 
lité compense  la  quantité,  puisqu’une  caisse  doit  toujours  être 
la  plus  petite  possible,  relativement  à la  grosseur  de  l’arbre  qui 
doit  y être  placé  : or,  ces  matières  sont  celles  qui  sont  sur- 
chargées de  carbone. 

Voici  la  meilleure  composition  qu’on  puisse  employer  et  le 
mode  de  sa  fabrication  r 
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A une  terre  franche,  c’est-à-dire  composée  à-peu-près  d’un 
tiers  d’argile , d’un  tiers  de  sable  et  d’un  tiers  d’humus,  et  de- 
puis long-temps  mise  en  tas  , on  mélange  partie  égale  en  hau- 
teur de  fumier  de  vache  à moitié  consommé.  L’année  sui- 
vante , on  travaille  cette  terre  en  la  changeànt  de  place  deux 
fois  ; l’année  d’après,  on  la  mélange,  avec  à-peu-près  moi- 
tié de  terreau  d’une  couche  de  fumier  de  cheval.  Onia  laisse 
encore  un  an  en  tas , que  l’on  clinnge  de  place  deux  ou  trois 
fois  en  perfectionnant,  autant  que  possible,  le  mélange.  Pen- 
dant l’hiver  de  l’année  où  l’on  doit  employer  cette  terre,  on  y 
inéle  encore  un  douzième  de  crottin  de  mouton,  un  vingtième 
de  fiente  de  pigeon  et  un  quarantième  de  poudrette  (excréraens 
humains  desséchés).  Le  tout  est  de  nouveau  bien  mélangé  à 
deux  reprises  différentes.  Ainsi  on  met  trois  ansot  demi  à com- 
poser cette  terre,  qui  pendant  ce  temps  reste  exposée  en  plein 
air,  d’abord  en  tas  allongés,  ensuite  alternativement  en  cône 
très-élevé  et  en  dos  d’àne  circulaire.  Plus  elle  est  maniée  sou- 
vent et  plus  elle  a de  qualité.  Si  on  l’èmployait  au  moment 
de  sa  fabrication,  l’excès  de  carbone  qu’elle  contient  alors  fe- 
rait périr  les  arbres,  brûlerait  leurs  racines,  comme  disent 
les  jardiniers.  Cette  terre  est  coûteuse  sans  doute;  mais  il  ne 
faut  pas  penser  à avoir  une  orangerie,  si  l’on  ne  veut  pas  faire 
les  dépenses  nécessaires  pour  l’entretenir  en  bon  état.  (B.) 

De  l’ encaissement.  Lorsque  la  vigueur  des  orangers  indique 
qu’ilsnesouffrentpas  pardéfautdenourrilure,onne  leur  donne 
qu’une  petite  quantité  de  terre  nouvelle  , ce  qu’011  appelle  un 
demi-change.  Dans  ce  cas,  on  enlève  avec  une  bêche  2 à 3 
pouces  de  terre  autour  de  la  caisse , et  on  en  remet  de  la  nou- 
velle, ou  si  la  caisse  est  à panneaux  mobiles,  on  enlève  suc- 
cessivement tous  les  panneaux , on  peigne  les  racines  latérales 
avec  une  fourche , on  remet  les  panneaux  et  on  regarnit  de 
terre.  On  a imaginé , pour  le  service  des  grandes  orangeries, 
un  expédient  bien  commode  lorsqu’il  s’agit  d’encaisser  ou  de 
décaisser  les  orangers  àfond.  Qu’on  se  figure  une  échelle  dou- 
ble , assez  élevée  pour  surmonter  de  plusieurs  pieds  le  sommet 
des  branches  de  l'arbre,  et  formant  un  triangle  assez  évasé  par 
le  haut  pour  que  ces  mêmes  branches  ne  touchent  point  le 
montant  de  l’échelle.  Quatre  perches  réunies  par  le  haut  et 
assez  élevées  produisent  le  même  effet,  et  sont  plus  maniables 
que  les  échelles.  On  attache  fortement  au  sommet  une  poulie, 
dans  laquelle  passe  une  corde  dont  le  bout  est  terminé  par  un 
nœud  coulant.  On  commence  par  ouvrir  le.  noeud  assez  poul- 
ie faire  passer  tout  autour  des  branches,  et  on  le  descend  en- 
suite sur  le  tronc  : là,  on  le  serre;  mais  auparavant  on  a soin 
de  faire  glisser  la  corde  entre  les  branches , de  la  fixer  le  plus 
qu’il  est  possible  sur  la  perpendiculaire , enfin  de  garnir  avec 
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de  vieux  chiffon»  la  partie  du  tronc  que  le  nœud  doit  embrasser. 
Des  hommes  prennent  l’autre  extrémité  de  la  corde  passée  par 
la  poulie,  la  tirent,  et  ils  soulèvent  l’arbre  de  manière  qua 
la  base  des  racines  soit  au  -dessus  de  la  partie  supérieure  de  la 
caisse.  Parce  moyen,  l’arbre  reste  suspendu  : on  peut,  fort 
à son  aise,  supprimer  les  racines  superflue»  et  replacer  la  motte 
dans  le  milieu  de  la  Caisse.  Voyez  ce  mot  et  Rencaissement. 

Si  l’on  trouve  ce  moyen  trop  embarrassant , on  peut  décais- 
ser un  oranger  avec  un  levier  semblable  à celui  dont  Qn  se 
sert  pour  soulever  les  voitures  lorsqu’il  s’agit  de  graisser  les 
roues. 

Lorsque  l’on  est  privé  du  secours  de  l’une  de  ces  machines, 
la  nécessité  oblige  de  couper  la  caisse  , et  de  tirer  l’arbre  en 
dehors  à force  de  bras;  mais  comme  la  circonférence  de  la  tète 
des  orangers  est  ordinairement  du  double , ou  du  triple  et 
même  du  quadruple  de  celle  de  la  caisse , il  arrive  presque  tou- 
jours que  les  branches , froissées  contre  le  sol , sont  endomma- 
gées ou  cassées.  D’ailleurs  il  est  très-difficile  de  tourner  l’arbre, 
dans  tous  les  sens  lorsqu’il  s’agit  de  retrancher  les  racines 
superflues.  Pour  le  rencaisser,  c’est  encore  un  nouvel  embar- 
ras ; il  faut  multiplier  les  bras , on  augmente  la  dépense  et  les 
accidens  lorsque  tous  les  travailleurs  ne  sont  pas  intelligens  : 
au  lieu  qu’avec  le  secours  des  machines,  l’arbre  se  place  de 
lui-même  dans  le  milieu  de  la  caisse  et  sur  la  ligne  la  plus  per- 
pendiculaire. 

Plusieurs  jardiniers  placent  dans  le  fond  du  pot  ou  de  la 
caisse  des  graviers  ou  des  décombres  à la  hauteur  d’un  pouce 
ou  deux  , dans  la  vue  de  donner  issue  aux  eaux  superflues  des 
arrosemens , et  par-là  d’empêcher  la  pourriture  des  racines.  A 
la  vérité,  cette  méthode  est  bonne  ; mais  je  me  suis  également 
bien  trouvé  de  jeter  dans  ce  fond  une  couche  de  a pouces  de 
fumier  pailleux  et  bien  serré. 

Il  y a deux  manières  de  disposer  la  terre  dans  la  caisse  : 
dans  la  première , on  bat  la  terre , on  la  serre  le  plus  que  l’on 
peut  jusqu’à  la  hauteur  sur  laquelle  doit  reposer  la  motte  de 
l’arbre.  L’oranger  mis  en  place , on  ajoute  de  la  terre  tout  au- 
tour; on  la  serre  et  on  la  bat  de  nouveau  jusqu’à  ce  que  l’on 
soit  parvenu  à remplir  le  pot  ou  la  caisse.  Le  but  de  cette 
opération  est  d’empêcher  i“.  que  l’eau  des  arrosemens  ne  pé- 
nètre trop  promptement  la  terre , ne  la  délave  et  n’entraine 
avec  elle  la  graisse  de  la  terre , l’humus  ou  terre  végétale  so- 
luble dans  l’eau;  a°.  que  le  tronc  de  l’arbre  ne  soit  couché 
d’un  côté  ou  d’un  autre  par  les  coups  de  vent. 

Dans  la  seconde  méthode , on  ne  foule  point  la  terre  ; mais 
on  connaît  jusqu’à  quel  point  elle  doit  se  tasser.  Alors  on  dis- 
pose la  motte  de  manière  que  le  collet  des  racines  excède  d’au- 
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tant  k superficie  de  la  caisse,  et  à mesure  que  la  terre  se  tasse, 
l'arbre  s’enfonce  ; mais  comme  il  reste  un  grand  nombre  de 
racines  à découvert,  on  a le  soin  de  garnir  tout  le  pourtour 
de  la  caisse  ou  du  pot  avec  de  petits  morceaux  de  planches,  ou 
avec  des  briques  ou  des  tuiles  plates  et  minces,  d’où  résulte 
un  encaissement  que  l’on  remplit  de  terre.  Au  premier  arro- 
sement, la  terre  se  plombe  et  l’arbre  descend  ; enfin  : après 
quelques  jours , il  est  aussi  enfoncé  qu’il  doit  l’être  ; alors  on 
déharrasse  la  superficie  de  la  caisse  de  la  masse  de  terre  qui 
est  devenue  inutile. 

Cette  seconde  méthode  est,  à tous  égards,  préférable  à la  pre- 
mière , qui  a été  adoptée  par  le  travailleur  paresseux,  afin 
d’arroser  moins  souvent,  mais  beaucoup  trop  à-la-fois,  comme 
on  le  dira  ci-après. 

De  la  suppression  des  racines.  La  végétation  de  l’oranger 
et  du  citronnier  est  rapide,  soit  pour  les  branches,  soit  pour 
les  racines  , et  ces  dernières  remplissent  tellement  la  caisse  la 

filus  grande,  qu’à  la  fin  de  la  seconde  année  elles  tapissent 
eurs  parois  intérieures  ainsi  que  le  fond.  Les  jardiniers  don- 
nent le  nom  de  perruque  à ces  chevelus,  parce  qu’ils  sont  tel- 
lement entrelacés  et  placés  si  près  les  uns  des  autres  , qu’ils 
semblent  former  un  tissu  de  cheveux  : cette  surabondance  de 
chevelus  nécessite  leur  suppression  à lafin  de  la  seconde  année. 

La  majeure  partie  des  jardiniers  ne  laissent  pas  à la  souche  le 
diamètre  d’un  pied  en  tous  sens,  de  manière  qu’il  ne  reste, 
pour  ainsi  dire , que  les  chicots  des  grosses  racines.  Comme  il 
ne  reste  plus  de  proportion  entre  les  racines  et  la  tête  de  l’ar- 
bre , on  est  forcé  de  serrer , de  battre  la  terre  tout  autour  du 
pied  , afin  qu’elle  ne  cède  pas  à la  moindre  agitation  que  le 
vent  imprimera  aux  branches  , et  afin  que  le  tronc  reste  per- 
pendiculaire. Un  homme  de  bon  sens  concevra  aisément  que 
cette  terre  si  fortement  serrée  équivaut  à l’argile , et  que  les 
nouvelles  racines  et  chevelus  que  l’arbre  va  pousser  auront  la 
plus  grande  peine  à pénétrer  : dès-lors  la  végétation  des  bran- 
ches doit  nécessairement  languir  pendant  un  temps  consi- 
dérable, d’où  résultent  la  chute  presque  totale  des  feuilles,  et 
la  couleur  pâle  , jaune  et  souffrante  des 'premières  qui  paraî- 
tront. 

Il  vaut  beaucoup  mieux  laisser  plus  de  diamètre  à la  masse 
des  racines , n’enlever  et  ne  couper  que  les  chevelus  qui  tapis- 
sent la  caisse  , et  retrancher  seulement  les  racines  à 3 ou  4 
pouces  ; s’il  se  trouve  de  grosses  racines  , il  est  essentiel  de  ne 
pas  les  couper  en  bec  de  flûte,  mais  le  plus  net,  le  plus  rond 
qu’il  sera  possible.  Cette  plaie  se  cicatrise,  et  non  pas  celle  en 
bec  de  flûte  : sans  cette  précaution,  la  pourriture  fait  de  grands 
ravages.'On  dira  peut-être  qu’en  laissant  une  telle  étendue  aux 
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ravines, U faudra  chaque  année  décaisser  les  arbres,  afin  d’é- 
viter le  trop  plein  , et  que  c’est  multiplier  inutilement  la  dé- 
pense et  les  travaux.  Si  de  cette  opération  il  résultait  une 
plus  ample  récolte  de  fleurs  et  de  fruits;  si  l’arbre  se  portait 
et  prospérait  beaucoup  mieux,  ne  serait-on  pas  amplement 
dédommagé  de  ses  avances?  Mais  cette  dépense  que  l’on  re- 
doute n’est  pas  nécessaire;  il  suffit,  l’année  d’après  l’encais- 
sement, de  donner  un  demi-encaissement,  c’est-à-dire  sur 
tout  le  pourtour  intérieur  de  la  caisse  et  sur  une  largeur  de 
4 pouces  , d’en  enlever  la  terre  ainsi  que  les  chevelus.  On  en- 
fonce successivement  le  tranchant  d’une  bêche  ; on  retire  la 
terre  pénétrée  par  les  racines  et  qu’elle  a coupées,  et  ainsi  suc- 
cessivement sans  en  déranger  le  tronc.  Ce  travail  renouvelle 
une  bonne  partie  delà  terre,  et  l’orangerne  s’aperçoit  pas  qu’on 
lui  ait  enlevé  des  chevelus  qui  ne  lui  sont  plus  d’aucun  se- 
cours. Les  chevelus,  placés  entre  les  parois  de  la  caisse  et  de 
la  terre  ne  servent  point,  ou  du  moins  très-peu,  à la  nour- 
riture de  l’arbre.  L’oranger  profile,  pendant  toute  l’année,  de  • 
la  bonification  que  l’on  ajoute  à l’ancienne  terre. 

De  l'arrosement.  Il  est  inutile  de  répéter  ici  ce  qui  a déjà 
été  dit,  au  mot  Arrosement,  sur  la  qualité  des  eaux  , sur  leur 
degré  de  fraîcheur  , et  sur  le  temps  auquel  il  convient  d’ar- 
roser : il  suffit  d’observer  qu’on  arrose  trop  à-la-fois,  d’où  il 
résulte  plusieurs  inconvéniens.  Les  grands  lavages,  rafraîchis- 
sant trop  la  terre  , dissolvent  l’humus  et  l’entraînent  ; ce  qui 
appauvrit  considérablement  la  terre.  Les  racines  se  trouvent 
pendant  quelques  jours  environnées  d’une  eau  surabondante, 
dans  laquelle  les  matériaux  de  la  sève  se  trouvent  noyés , . et 
celle  qui  est  portée  aux  branches  est  trop  aqueuse  et  trop  dé- 
layée ; on  peut  s’en  convaincre  : si  on  cueille  unef  orange 
mûre  , on  trouvera,  en  la  mangeant,  qu’elle  ne  sent  que  l’eau  ; 
la  même  observation  a lieu  lorsque  des  pluies  continuelles  ont 
trop  abreuvé  les  feuilles  et  la  terre.  Il  vaut  beaucoup  mieux 
donner  chaque  jour,  suivant  le  besoin  ou  le  climat,  de  petits 
arrosemens  capables  do  maintenir  une  légère  humidité  dans 
la  terre,  et  rien  de  plus  ; mais , dons  les  pays  méridionaux  , 
l’oranger  demande  de  larges  et  fréquentes  Irrigations.  Voy. 
ce  mot. 

On  a coutume  , dans  presque  tous  les  pays,  de  donner  à 
chaque  pied  d’oranger,  immédiatement  après  l’encaissement  , 
ce  qu’on  nomme  une  lessive.  Cette  préparation  varie,  et  sui- 
vant le  système  de  chaque  jardinier,  elle  est  plus  ou  moins  sur- 
chargée. Elle  consiste  en  général  dans  un  mélangé  de  crottin 
de  cheval,  de  celui  de  mouton,  de  fiente  de  vache  , de  lie  de 
vin , de  salpêtre , etc.  , et  de  toute  espèce  d’assemblage  ridi- 
cule qu’on  imagine.  Les  plus  sages  se  contentent  d’avoir  du 
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fumier  -vieux,  bien  consommé  , point  éventé  , d’en  jeter  une 
quantité  proportionnée  au  besoin  dans  un  bassin , dans  un 
creux,  etc.,  de  le  remplir  d’eau,  et  de  laisser  le  tout  ainsi  pen- 
dant plusieurs  jours.  La  fermentation  ne  larde  pas  à s’y  établir, 
et  lorsqu’elle  s’est  bien  manifestée , on  arrose  les  caisses  avec 
cette  lessive.  L’opération  est  très-bonne  en  elle-même  ; mais 
dans  ce  cas  elle  est  faite  à contre-temps,  puisque  la  terre  des 
caisses  est  censée  avoir  déjà  été  préparée  avec  soin.  Elle  n’exige 
donc  pas  dans  ce  moment  une  surabondance  de  principes  , 
sur-tout  quand  les  racines  n’ont  pas  encore  travaillé  : un  arro- 
sement avec  de  l’eau  simple  suint.  Si  l’on  emploie  cette  les- 
sive un  mois  après  , elle  produira  beaucoup  plus  d’effet , et  ré- 

Îiarera  le  commencement  de  la  déperdition  de  principes  que 
a terré  aura  déjà  éprouvée  ; mais  un  moyen  plus  simple  m’a 
toujours  réussi,  soit  au  centre,  soit  au  midi  du  royaume  : tous 
les  mois  ou  toutes  les  six  semaines  au  plus  tard , je  fais  enlever 
le  fumier  qui  couvre  la  caisse  , et  il  est  suppléé  par  du  crottin 
de  cheval  ou  de  mulet,  encore  frais,  sur  une  épaisseur  d’un 
bon  pouce  ; l’eau  de  l’arrosement  en  détache  la  partie  soluble 
et  la  porte  à toutes  les  racines. 

Plus  on  approche  des  provinces  du  midi,  plus  il  est  néces- 
saire d’entretenir  une  couche  de  fumier  ou  de  débris  de  végé- 
taux sur  la  surface  de  la  caisse.  La  chaleur  trop  active  excite 
une  trop  grande  évaporation  des  principes  aqueux  de  la  terre  ; 
c’est  donc  un  bien  petit  embarras  que  celui  de  renouveler  cette 
couche. 

* • 

De  la  taille.  Quelques-uns  prétendent  que  la  taille  des  oran- 
gers est  très  - difficile;  elle  l’est  comme  celle  des  autres  arbres 
quand  on  ne  s’y  entend  pas  et  qu’on  n’étudie  point  ni  leur  na- 
ture ni  leur  façon  de  pousser.  On  n’a  pas , à ce  qu’il  parait  , 
assez  distingué  dans  le  régime  de  l’oranger  la  taille  propre- 
ment dite,  et  l’ébourgeonnement  ; la  première  a pour  objet  la 
pousse  actuelle  : toutes  deux  étant  fort  différentes  doivent  être 
traitées  différemment. 

On  demande  s’il  faut  tailler  les  orangersen  sortant  de  la  serre, 
ou  après  qu’ils  ont  donné  leurs  fleurs,  ou  avant  de  les  rentrer  : 
chacune  de  ces  époques  a ses  partisans.  Ceux  qui  taillent  après 
la  fleur , et  qui  suppriment  ou  raccourcissent  à mesure  les 
pousses  irréculières,  confondent  la  taille  avec  l’ébourgeonne- 
ment. Quelques-uns  laissent  aller  les  arbres  à leur  gré,  et  se 
contentent,  pour  éviter  la  difformité,  de  retrancher  les  branches 
mortes  ou  qui  s’échappent. 

11  est  des  particuliers  qui  taillent  au  printemps  etquiébour- 
geonnent  durant  la  pousse.  Ils  traitent  les  branches  fructueuses 
des  orangers  comme  celles  des  autres  arbres,  en  allégeant  le» 
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bois  à Heur , et  les  conservant  autaut  qu’il  est  possible , sauf  à 
ravaler  après  la  fleur,  lors  de  l’ébourgeonnemenl , celles  des 
branches  à fruit  qui  pourraient  faire  difformité.  Les  partisans 
de  cette  méthode  allèguent  en  sa  faveur  le  recouvrement  le 
plus  prompt  alors  des  plaies  faites  aux  arbres  , et  ils  préten- 
dent que  leur  vigueur,  leur  santé  et  leur  accroissement  en  sont 
les  suites.  En  convenant  qu’elle  est  assujettissauté , parce  qu’il 
faut  de  quinzaine  en  quinzaine  ébourgeonner  les  orangers,  ils 
assimilent  cette  sujétion  à celle  qu’occasionnent  nos  espaliers, 
pour  lesquels  on  prend  les  mêmes  soins.  I^a  plupart  de  nos 
jardiniers  taillent  les  orangers  immédiatement  après  la  fleur  :■ 
cette  méthode  a ses  avantages  et  ses  inconvéniens.  La  taille 
étant  faite  à la  fin  de  juillet,  vers  le  solstice  d’été,  qui  est  le 
temps  de  la  plus  grande  pousse  de  ces  arbres,  la  production 
du  nouveau  bois  est  aisée , et  les  bourgeons  peuvent  encore 
s’aoûter;  d’un  autre  côté,  vous  les  obligerez  à faire  de  nouvelles 
pousses  à la  place  de  celles  que  vous  leur  ôtez  dans  le  temps 
où  ils  se  sont  comme  épuisés  à produire  leurs  fleurs.  Si  on  ne 
leur  supprimait  pas,  ù la  taille,  une  aussi  grande  quantité  de 
bourgeons  , il  est  certain  qu’ils  auraient  assez  de  force  pour 
les  nourrir,  puisqu’ils  en  reproduisent  un  nombre  équivalent 
à ceux  qu’on  leur  a ôtés,  et  que  la  sève  qui  passe  dans  ceux-là 
eût  suffi  pour  sustenter  ceux-ci.  Or,  je  demande  pourquoi 
abattre  ce  que  la  plante ^ie  manque  pas  de  repousser,  ce  qui 
lui  est  nécessaire,  et  ce  qu’elle  est  elle-même  forcée  de  repro- 
duire , parce  qu’elle  ne  peut  pas  s’en  passer. 

Si  au  lieu  de  dépouiller,  comme  on  fait,  les  orangers  de  tout 
leur  bois,  on  les  ménageait  davantage,  on  eu  tirerait  un  meil- 
leur parti.  Tous  les  jardiniers  taillent  suivant  leur  goût  parti- 
culier, sans  principes,  sans  règles  ; mais  quelles  sont  les  bonnes 
règles?  En  voici  un  exposé  succinct. 

Je  commence  par  adopter  la  méthode  de  ceux  qui  taillent 
leurs  arbres  au  sortir  de  la  serre.  Deux  sortes  de  branches  s’of- 
frent d’abord;  savoir  , des  bois  de  la  pousse  précédente  et  des 
bourgeons  nés  durant  le  séjour  des  orangers  dans  la  serre.  Les 
premiers  se  sont  allongés , ou,  n’ayant  pas  eu  le  temps  de  se  for- 
mer en  entier,  sont  fluets,  ou  ont  péri  durant  l’hiver;  la  peau 
des  seconds  est  flasque  ou  trop  tendre  , et  ils  ne  résistent  point 
au  grand  air:  il  faut  donc  les  receper  ou  rabattre  à un  bon  œil  ; 
et  la  vraie  saison  est  le  printemps.  En  taillant  ou  supprimant 
alors  quelques  branches  de  vieux  bois  mortes  ou  mourantes, 
l’arbre  n’en  poussera  que  mieux. 

On  taille  encore  toutes  celles  qui  s'emportent,  qui  excèdent 
ou  qui  s’abaissent  trop;  celles  dont  l’extrémité  est  fluette;  celles 
qui , ayant  poussé  doubles  ou  triples,  n’ont  pas  été  éclaircies 
lors  de  l’ébourgeonnement , ou  qui  sont  nées  postérieurement 
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à celte  époque;  on  les  taille,  dis-je,  par-tout  où  se  trouvent 
de  bons  yeux,  et  on  lesarrête  dessus.  Ces  branches  ainsi  rappro- 
chées fout  cclore  par  la  suite  des  bourgeons  , dont  on  se  sert 
pour  renouveler  l’arbre. 

Si  l’on  trouve  qu’un  oranger  a poussé  plus  d’un  côté  que  de 
l’autre  ou  qu’il  paraisse  vouloir  s’y  jeter  , on  laisse  au  cAté 
fougueux  beaucoup  de  branches  et  de  bourgeons,  dussent-ils 
faire  un  peu  confusion.  Au  contraire,  on  soulage  amplement 
le  côté  faible  : par  ce  moyen,  le  côté  fort  étant  pluschargé,  fait 
un  emploi  de  sève  plus  considérable  que  si  on  le  tenait  court. 

L’oranger  a une  sorte  d’inclination  à pousser  des  branches 
longuettes,  à larges  feuilles,  qui  se  rabattent  horizontalement 
et  tombent  sur  les  inferieures  ; beaucoup  de  branches  fortes  , 
dont  les  feuilles  larges  et  épaisses  abondent  de  sucs  nourriciers, 
se  renversent  pareillement  sur  celles  du  dessous.  On  remédiera 
à ccsinconvéniens  en  taillant  court  ,eten  les  mettant  sur  un  oeil 
du  dehors  pour  faire  éclore  des  bourgeons  montant  perpendi- 
culairement. 

Une  des  perfections  des  orangers,  outre  leur  disposition  cy- 
lindrique aussi  large  que  haute,  et  terminée  par  une  calotte 
régulière,  est  d’être  également  pleins  par-tout.  11  en  est  où  se 
trouvent  des  vides  causés  par  la  mortalité  ou  par  la  fracture 
des  branches,  comment  réparer  ces  défauts?  Voici  ce  qu’un 
jardinier  intelligent  ne  manque  pas  de  faire.  Le  vide  se  ren- 
contre dans  le  haut  de  l’arbre,  dans  son  contour,  ou  dans  le 
bas  : si  c’est  dans  le  haut , le  jardinier  prend  deux  petites  ba- 
guettes , qu’il  attache  en  croix  au  milieu  de  la  paTtie  vide  et  y 
amène  les  branches  voisines.  On  remédie  aux  lacunes  des  con- 
tours en  attirant,  avec  des  osiers  ou  des  joncs,  les  branches  les 
plus  proches  vers  le  côté  défectueux.  On  fait  la  même  chose 
dans  le  bas , ou  l’on  force  un  peu  avec  un  osier  fort , et  jamais 
avec  du  fil  d’archal,  les  gros  bois  pour  les  amener,  de  façon 
que  les  branchages  se  rapprochent  par  leur  extrémité. 

Il  arrive  encore  à l’oranger  de  produire  des  branches  fortes 
et  bien  nourries , qui  ne  sont  pas  néanmoins  des  gourmands. 
Comme  elles  dérangent  sa  belle  ordonnance , et  que  l’arbre 
est  d’ailleurs  suffisamment  rempli  , il  faut  les  supprimer. 
Quantité  de  petits  jets  ont  poussé , en  juillet  et  en  août , aux 
aisselles  des  branches  fortes;  on  a négligé  de  les  ôter  lors  de 
l’ébourgeonnement , et  plusieurs  ont  grossi  et  se  sont  Aoûtés 
(voyez  ce  mot)  : c’est  encore  à la  taille  qu’ils  doivent  être  re- 
tranchés. 

Les  jardiniers,  pour  avoir  plus  tôt  fait,  cassent  cés  jets  , pra- 
tique vicieuse  , dont  les  suites  sont  de  petites  esquilles  , qui 
nuisent  à l’œil  voisin,  font  difformité , et  causent  par  la  suite, 
en  se  séchant  , une  sorte  de  petit  chancre.  On  aura  , l’année 
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précédente,  laissé  des  gourmands  ou  des  branches  de  faux  bois 
à certains  endroits  garnis  de  bois  mesquin , c’est  au  temps  de 
la  taille  qu’on  coupe  ces  derniers , et  qu’on  se  retranche  sur 
les  premiers.  11  faut,  autant  que  la  régularité  de  l’arbre  le  per- 
met, tailler  un  peu  long  ces  sortes  de  bois  , et  les  charger, 
en  leur  conservant  quelques-uns  de  leurs  bourgeons  du  bas, 
sauf  à les  retailler  en  ravalant  quand  ils  auront  jeté  leur  feu. 

Quoique  nous  conseillions  de  faire  prendre  aux  orangers 
cette  forme  cylindrique  qui  plaît  si  généralement,  néanmoins 
nous  ne  croyons  pas  qu’il  faille  sacrifier  leur  santé  ni  leur  fé- 
condité. L’utilité  peut  s’allier  avec  une  certaine  décoration. 
Nous  connaissons  beaucoup  de  jardiniers  dont  les  arbres,  sans 
être  parfaitement  symétrisés,  ne  sont  point  difformes,  et  qui 
leur  rapportent,  par  an,  des  sommes  considérables. 

De  l’ebo urgeon n e ment.  Les  orangers  font  ordinairement 
éclore  trois  ou  quatre  bourgeons  ensemble  : c’est  le  plus  droit, 
le  mieux  nourri , le  mieux  placé  qu’il  laut  conserver.  On  les 
visitera  une  fois  le  mois,  et,  vers  le  solstice  d’été,  tous  les  quinze 
jours.  Depuis  la  fin  d’août  jusqu’au  temps  où  on  les  serre  , 
l’ébonrgeonnement  n’a  plus  lieu. 

Nous  avons  parlé,  dans  le  paragraphe  précédent,  de  certains 
bourgeons  qui  se  rabattent  sur  leurs  inférieurs  : voici  com- 
ment on  les  ébourgeonne.  Ou  ils  sont  nécessaires  dans  la  place 
qu’ils  occupent,  ou  ils  ne  le  sont  point  : dans  le  premier  cas, 
on  les  conserve  ; mais  on  les  empêche  de  se  renverser , en  atta- 
chant en  travers  ou  perpendiculairement  une  petite  baguette 
aux  branches  voisines  , qui  leur  sert  de  tuteur  jusqu’à  ce 
qu’ayant  été  aoûtés  ils  aient  pris  leur  pli.  Dans  le  second  cas , 
on  les  supprime  entièrement,  il  peut  arriver  qu’il  n’y  aitqu’une 
partie  de  ces  bourgeons  d’utile  pour  la  forme  de  l’arbre,  ou 
pour  remplacer  quelque  petite  pousse  voisine , ou  les  raccourcit 
alors  à trois  ou  quatre  yeux  en  les  faisant  monter  droit , et  ces 
yeux  font  éclore  de  bons  bourgeons  dont,  par  la  suite , on  fait 
choix  pour  garnir  l’arbre. 

Dans  le  fort  de  la  pousse  des  orangers,  au  commencement’ 
de  juillet,  sur-tout  lorsque  les  années  sont  humides,  il  parait 
une  multitude  de  petits  faux  bourgeons  maigres,  tendres,  et 
d’un  vert  pâle  naissant.  Ces  branches  folles,  qui  poussent  fré- 
quemment des  aisselles  des  gourmands,  peuvent  se  couper  dès 
leur  naissance  avec  l’ongle  du  pouce.  Ce  qui  embarrasse  le 
plus  dans  nos  orangers  , comme  dans  nos  autres  arbres  frui- 
tiers, ce  sont  les  gourmands  et  les  demi-gourmands.  11  est  des 
moyens  sûrs  d’en  tirer  de  grands  avantages  et  d’éviter  les  maux 
qu’ils  peuvent  occasionner.  Ils  deviennent  très-précieux  toutes 
les  fois  qu’ils  sont  placés  avantageusement,  c’est-à-dire  qu’ils 
n’ont  autour  d’eux  que  du  bois  mesquin  et  des  pousses  ché- 
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tives;ce  qui  les  met  en  état  de  renouveler  cette  partie  de  l’arbre 
où  ils  ont  pris  naissance.  11  y a pour  lors  deux  moyens  d’en 
faire  usage  : le  premier  est  de  ne  point  trop  laisser  grandir  ces 
gourmands,  mais  de  les  arrêter  de  bonne  heure  pour  leur  faire 
pousser  des  drageons  capables  de  garnir  la  place.  On  les  coupe 
à cet  effet  à moitié  au-dessus  d’un  oeil , d’où  il  arrive  que  plu- 
sieurs yeux  du  bas  s’ouvrent  et  font  éclore  des  bourgeons  ; on 
les  ravale  ensuite  sur  un  d’eux  et  même  sur  le  dernier  : celui- 
ci  s’allonge  et  a encore  le  temps  de  s’aoûter,  et  l’année  sui- 
vante on  taille  dessus.  Le  second  moyen  est  de  supprimer  ce 
bois  frêle  quand  le  gourmand  est  en  état  de  le  suppléer  ; ce 
qui  est  du  ressort  de  la  taille. 

Faire  une  tête  aux  orangers  n’est  pas  l’ouvrage  d’une  seule 
taille,  ni  d’un  seul  ébourgeonnement.  Il  faut,  durant  plusieurs 
années,  les  redresser  et  lescorriger,  en  leur  donnant  l’essor  du 
côté  où  ils  poussen  t trop , et  en  les  tenant  courts  du  côté  faible , 
puis  rabattre  , lors  de  la  pousse,  la  partie  trop  forte,  et  ser- 
rer fort  près  du  haut,  pour  leur  procurer  une  figure  ronde 
et  régulière  également  par-tout.  De  même  leur  beauté  consiste 
à être  un  peu  haut  montés  et  à avoir  une  taille  élégante;  ce 
qu’ils  acquièrent  lorsque  d’année  en  année  on  élague  tanlôtune 
branche  et  tantôt  une  autre  ou  plusieurs.  J’ai  vu  des  jardiniers 
qui,  pour  avoir  plus  tôt  fait,  élaguaient  tout-à-la-fois  leurs  ar- 
bres dont  ils  faisaient , par  la  tige  , ce  que  l’on  appelle  des  man- 
ches à balai.  (R.) 

La  méthode  qui  se  suivait  à l’orangerie  de  Versailles  lors- 
que j’en  inspectais  les  travaux  , orangerie  que  le  principal  con- 
ducteur Péthou  dirigeait  depuis  quarante  ans  avec  tant  de  dis- 
tinction , est  la  meilleure  à mon  avib.  Là  on  pense , avec  raison, 
que  la  tête  d’un  oranger  doit  être  toujours  proportionnée  et  à 
la  capacité  de  la  caisse  où  il  se  trouve  placé  , et  à la  qualité  de 
la  terre  qui  le  nourrit.  En  conséquence  lorsque  cette  tète , 
malgré  les  tailles  et  les  ébourgeonnages  annuels , est  parvenue 
à une  trop  grande  largeur,  qu’on  s’aperçoit  qu’elle  commence 
à souffrir,  ce  qui  arrive  tous  les  six  à huit  ans  , on  raccourcit 
ses  branches  sur  le  vieux  bois,  à quelques  pouces  seulement 
au-delà  de  la  dernière  opération  du  même  genre.  L’arbre  est 
ainsi  presque  complètement  dépouillé  de  feuilles,  et  ne  porte 
pas  de  fleurs  pendant  deux  ans  ; mais  il  repousse  des  bour- 
geons vigoureux  , qui  sont  facilement  dirigés  pour  former  une  r 
tête  bien  touffue  et  également  garnie , et  ensuite  ses  fleurs  sont 
plus  belles  et  plus  nombreuses  qu’auparavant.  Tous  les  ama- 
teurs peuvent  se  promener  dans  cette  orangerie,  et  juger  des 
grands  avantages  de  cette  méthode  pour  la  prospérité  des  oran- 
gers. 

Les  formes  globuleusesou  en  champignon,  données  aux  orau- 
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gers,  ne  me  paraissent  pas  les  meilleures.  Celle  en  cylindre 
bombé  en  dessus , citée  plus  haut , laquelle  est  employée  pour 
ceux  de  Versailles,  est  certainement  préférable  et  pour  la  beauté 
du  coup  d’œil  et  pour  la  production  des  Heurs.  11  suffit  de 
comparer  cette  forme  pour  être  convaincu  de  sa  supériorité. 

Rarement  on  voit , dans  les  orangeries  de  Paris , des  orangers 
dont  la  tigeait  moins  de  3 pieds;  mais  cependant  ceux  qui  n’en 
ont  qu’une  d’un  pied  produisent  des  effets  de  coup  d’œil  plus 
agréables  et  des  fleurs  plus  grosses  et  plus  nombreuses  ; je  vou- 
drais en  conséquence  en  provoquer  la  multiplication.  (B.) 

De  la  conduite  de  l’oranger  en  pleine  terre.  La  culture 
artificielle  de  l’oranger  en  pleine  terre  se  réduit  à deux 
points  : à avoir  des  espaliers,  ou  bien  des  orangers  à haute 
lige.  Les  premiers  sont  plus  aisés  à conduire,  puisqu’ils  sont 
déjà  bien  abrités  d’un  côté  par  des  murs  ; il  ne  s’agit  plus  que 
de  leur  donner  un  toit  et  un  mur  factices  sur  le  devant  : tels 
sont  les  espaliers  du  château  de  laChaise,dont  on  a déjà  parlé. 
A mesure  que  le  froid  augmente,  on  remplit  l’espace  avec  des 
feuilles,  et  on  redouble  le  feu  dans  les  conduits  de  chaleur 
qui  régnent  d’un  bout  à l’autre.  Dans  les  endroits  où  le  froid 
est  de  5 à 6 degrés  au  plus,  ces  conduits  deviennent  inu- 
tiles , pour  peu  que  la  toiture  et  les  murs  de  face  soient 
assez  bien  calfeutrés  pour  qu’il  ne  s’établisse  aucun  courant 
d’air.  Les  toits  en  bois  sont  préférables  à ceux  en  paille,  les 
eaux  pluviales  les  pénètrent  moins;  cependant,  si  la  paille  est 
arrangée  avec  autant  de  soin  que  l’est  le  chaume  sur  les  mai- 
sons dans  quelques  cantons  de  la  France,  elle  fournit  alors  la 
toiture  la  meilleure  et  contre  le  froid  et  contre  les  pluies.  Les 
murs  de  face  ne  doivent  être  formés  que  par  des  planches  dont 
la  jointure  est  recouverte  par  une  petite  bande  en  bois.  On 
glisse  ces  planches  les  unes  après  les  autres  dans  la  forte  rai- 
nure ménagée  dans  la  pièce  de  bois  qui  les  fixe  par  le  bas,  et 
dans  celle  du  haut  qui  supporte  le  toit,  de  la  même  manière 
qu’on  ferme  le  devant  d’une  boutique  par  des  planches  qui 
glissent  dans  les  coulisses.  Dans  le  milieu  sont  deux  montans , 
qui  se  placent  dans  les  mêmes  coulisses,  et  qui  sont  assujettis 
par  en  haut  et  par  en  bas  avec  des  chevilles  de  fer,  que  l’on 
pose  et  que  l’on  enlève  à volonté.  Ces  deux  montans  servent 
de  support  à la  porte,  que  l’on  tient  ouverte  ou  fermée  sui- 
vant le  besoin  ; mais  dans  les  provinces  du  midi , elle  ne  reste 
guère  close  plus  de  quinze  jours  à trois  semaines  pendant  tout 
l’hiver.  Si  la  crise  passagère  du  froid  devient  très-rigoureuse , 
on  recouvre  ces  planches  avec  de  la  paille  ou  avec  des  paillas- 
sons. Avant  l’hiver  , on  a le  soin  de  garnir  toute  la  surface  de 
la  terre  d’une  bonne  couche  de  fumier.  Dans  beaucoup  d’en- 
droits , on  se  contente  de  couvrir  les  orangers  avec  de  simples 
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paillassons.  Le  coup  d’œil  agréable  qu’offrent  ces  arbres  , la 
récolte  très-lucrative  de  leurs  fleurs  et  de  leurs  fruits  encore 
verts  et  petits,  tout  invite  à multiplier  leurs  espaliers  , puis- 
qu’ils exigent  si  peu  de  soins  et  si  peu  de  dépenses  ; mais  dans 
les  provinces  du  nord , de  semblables  espaliers  sont  de  pitrs 
objets  de  luxe  qui  rapportent  très-peu  , et  qui  ne  conviennent 
qu’à  des  financiers  ou  à de  très-grands  seigneurs  , qui  pré- 
fèrent la  difficulté  vaincue  à un  espalier  d’arbres  fruitiers  or- 
dinaires , bien  plus  productifs  et  plus  analogues  au  climat. 

Avant  l’hiver,  ainsi  qu’il  a déjà  été  dit,  on  couvre  le  sol 
d’une  couche  de  fumier  d’un  à 2 pouces  d’épaisseur.  Après 
l’hiver , c’est-à-dire  au  commencement  de  mars , ce  fumier  est 
enfoui  par  un  fort  binage , et  lorsque  la  sève  commence  à être 
en  mouvement,  on  donne  une  ample  mouillure  avec  la  lessive 
dont  on  a parlé.  La  multiplicité  des  racines  de  l’oranger  et 
sur-tout  de  ses  chevelus,  effrite  beaucoup  la  terre,  détruit 
le  gluten  qui  donnait  du  corps  à ses  molécules , enfin  absorbe 
l’humus  ou  terre  végétale , seule  partie  qui  constitue  la  char- 
pente des  plantes  : il  est  donc  essentiel  de  réparer  ces  pertfs 
par  la  suppression  de  la  terre  usée,  et  par  l’addition  d’une 
terre  remplie  de  matériaux  de  la  sève.  Le  même  travail  des 
orangers  en  caisse  doit  avoir  lieu  pour  les  espaliers  , c’est-à- 
dire  que , tous  les  deux  ou  trois  ans,  on  enlève , après  l’hiver, 
la  couche  supérieure,  et  qu’on  ouvre  une  tranchée  à une  cer-  v 
taine  distance  du  pied  de  l’arbre,  en  ménageant  soigneusement 
les  racines  que  l’on  trouve  : on  remplit,  et  oh  recouvre  le 
tout  avec  de  la  terre  préparée.  Le  plus  grand  défaut  de  tels  es- 
paliers bien  conduits  est  de  pousser  une  trop  grande  quan- 
tité de  bois  nouveaux,  les  citronniers  sur-tout , qui  exigent 
beaucoupde  connaissances  et  de  pratique  dans  la  personne  qui 
est  chargée  de  les  entretenir.  Un  seul  oranger  peut  facilement 
couvrir  un  mur  de  8 piéds  de  hauteur  sur  20  à a5  de  lon- 
gueur , et  c’est  à tort  qu’on  n’espace  ces  arbres  qu’à  10  ou  12 
pieds  , principalement  les  citronniers , dont  les  pousses  sont 
trois  fois  plus  fortes  que  celles  de  l’oranger.  (R.) 

Il  m’a  paru , soit  dans  le  nord  de  l’Italie,  où  ils  sont  fort  en 
faveur , soit  dans  le  midi  de  la  France , où  on  en  voit  quel  - 

?iues-uns,  que  les  orangers  ou  citronniers  en  espaliers  donnaient 
ort  peu  de  fleurs  et  conservaient  fort  peu  de  fruits,  de  sorte 
que  leurs  produits  ne  payaient  jamais  leurs  dépenses.  Il  est  pos- 
sible cependant  que  cela  provienne  d’une  taille  annuelle  trop 
rigoureuse,  qui  déterminait  ces  arbrés  à pousser  en  bois.  Voyez 
Espalier.  (B.) 

Quant  aux  orangers  à haute  tige,  ou  taillés  en  éventail,  ou 
même  en  buisson,  qui  restent  toute  l’année  en  pleine  terre, 
on  élève,  pour  les  conserver,  unecharpentedestinéeàcet  effet. 
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et  dont  la  longueur  et  la  largeur  sont  proportionnées  à l’espace, 
qui  demande  à être  recouvert.  De  grandes  pierres  plates  sont  , 
de  distance  en  distance,  enfoncées  en  terre  , et  dans  le  milieu 
sont  pratiquées  des  ouvertures  carrées  pour  recevoir  les  pieds- 
droits,  qui  doivent  supporter  les  pierres  du  toit  et  recevoir  les 
traverses  des  côtés.  Chaque  traverse  est  sillonnée  par  une  forte 
rainure  ou  coulisse  , dans  laquelle  on  fait  glisser  les  planches 
de  fermeture.  Dans  certains  endroits,  on  supplée  ces  coulisses 
par  des  volets  : cette  méthode  est  plus  sîlre,  parce  qu’on  est 
moins  exposé  à avoir  des  courans  d’air,  des  planches  déjetées, 
et  qu’enfin  on  les  ouvre  et  on  les  ferme  plus  commodément  à 
volonté  i on  a soin  de  placer  de  distance  en  distance  des  vi- 
traux, afin  que  la  lumière  du  jour  éclaire  l’intérieur  de  cette 
orangerie.  Cette  précaution  est  essentielle,  puisque , sans  la  lu- 
mière, les  bourgeons  s’étiolent,  les  feuilles  jaunissent,  et  l’arbre 
souflre  beaucoup.  Si  le  besoin  l’exige,  on  allume  des  poêles 
garnis  d’une  longue  suite  de  tuyaux,  afin  de  conserver  plus 
long-temps  la  chaleur  et  économiser  le  bois.  La  saison  décide 
du  nombre  de  volets  qui  demandent  à être  ouverts  ou  fermés. 

Avec  de  semblables  précautions,  les  arbres  ne  s’aperçoivent 
pas  qu’ils  sont  transportés  dans  des  climats  qui  leur  sont 
presque  étrangers.  Lorsqu’on  ne  redoute  plus  les  gelées,  toute 
cette  charpente  est  démontée  aussi  facilement  qu’elle  avait  été 
mise  en  place,  puisquechaque  pièce  de  bois  n’est  assujettie  que 
par  des  clavettes,  et  chaque  pièce  est  transportée  sous  un  han- 
gar pour  y rester  pendant  la  belle  saison.  Chacun  peut  aisé- 
ment imaginer  de  semblables  serres,  et  les  faire  construire  avec 
les  matériaux  lès  moins  chers  du  pays.  Voyez  Oh  angerie. 

Aux  îles  d’Hières,  ù Grasse,  à Nice,  en  Espagne,  en  Italie 
et  eu  Corse,  ces  soins  sont  inutiles.  La  douceur  du  climat 
pendant  l’hiver  dispense  des  soins  qu’on  est  forcé  ailleurs  de 
prodiguer  aux  végétaux  étrangers;  l’oranger  y végète,  y croit 
comme  nos  arbres  fruitiers  : il  s’y  éleverait  fort  haut  si  on  le 
lui  permettait  ; mais  comme  on  le  cultive  pour  en  récolter 
les  Heurs , les  fruits  encore  jeunes  ou  à leur  parfaite  matu- 
rité, on  est  forcé  d’arrêter  leurs  liges  à une  certaine  hauteur. 
Cet  arbre  exige  , dans  ce  pays  , comme  ailleurs  , beaucoup 
d engrai.  et  qu’on  travaille  la  circonférence  de  son  pied.  Les 
Génois  viennent  jusqu’en  Languedoc  acheter  la  colombine. 
Les  orangers  plantés  dans  des  caisses  exigent  de  fréquens  »rro- 
semens  : il  n’en  est  pas  tout-à-fait  ainsi  de  ceux  qui  sont  en 
pleine  terre  , parce  que  leurs  racines  trouvent  assez  de  place 
pour  s’étendre,  pour  plonger, et  aller  pomperau  loin  l’humi- 
dité; malgré  cela,  des  irrigations  copieuses  et  faites  à propos 
leur  sont  d’une  grande  utilité.  J’ai  vu  des  haies  de  citronniers 
semblables  à celles  qui  ferment  les  héritages  , qui  , quoique 
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lion  arrosées,  étaient  cependant  chargées  de  fruits.  Il  faut,  il 
est  -vrai,  convenir  que  le  suc  de  leurs  fruits-citrons  était  trop 
acide,  parce  que  lès  arbres  avaient  manqué  d’eau. 

L’oranger  livré  à lui-même  n’exige  pas  d’autres  soins  que 
nos  arbres  fruitiers  à plein  vent  ; il  suit , comme  eux , les  lois 
de  la  nature , et  n’a  presque  aucun  besoin  de  la  main  de 
l’homme.  Retrancher  la  sommité  des  bourgeons  qui  péritquel- 
quefois  , supprimer  les  branches  mortes  lorsqu’il  s’en  trouve  , 
élaguer  de  temps  à autre  les  branches  chffones  ou  de  l’inté- 
rieur, voilà  tout  ce  que  cet  arbre  demande. 

Des fleurs  et  des  fruits.  On  distingue  trois  sortes  de  branches 
sur  l’oranger  : celles  à bois,  celles  à fruit,  et  celles  à bois  et 
à fruit  tout  ensemble  ; les  unes  de  vieux  bois , et  les  autres  de 
la  pousse  de  l’année  précédente.  C’est  vers  le  1 1 de  juin  (climat 
de  Paris  ) que  les  fleurs  des  orangers  commencent  à paraître  , 
puis  elles  croissent  de  jour  en  jour  ; quelques-uns  donnent  des 
fleurs  dans  la  serre  même , et  d’autres  les  y font  éclore.  Ces 
fleurs  précoces,  ordinairement  petites  et  fort  maigres,  tom- 
bent sans  parvenir  à leur  grosseur;  elles  indiquent  dans  les 
sujets  un  dérangement  mécanique,  d’où  je  conclus  qu’ils  doi- 
ventêtre  médicamentés,  taillés  souvent  et  déchargés  de  fleurs. 

Les  premières  qui  croissent  dans  l’ordre  de  la  nature  sont 
celles  qui  prennent  naissance  sur  le  vieux  bois  ; on  les  connaît 
aisément  : au  lieu  de  pousser  une  à une  , ou  deux  à deux  en- 
semble, elles  sont  groupées  et  entassées  ; elles  s’entrepoussent, 
et  tombent  fréquemment  ; leur  multiplicité  les  empêche  de 
grossir  et  elles  nouent  rarement.  Ceux  qui,  autour  de  Paris, 
font  un  commerce  de  fleurs  pour  les  bosquets,  tirent  de’celles- 
ci  un  grand  profit  ; mais  les  curieux  q^angistes  les  jettent  bas 
et  prétendent  qu’elles  détruisent  les  arbres.  Quant  aux  fleurs 
des  branches  de  la  pousse  dernière , elles  sont  grosses  , lon- 
gues , bien  nourries,  et  plus  communément  placées  aux  extré- 
mités que  dans  le  bas  : c’est  une  des  raisons  qui  empêchent 
beaucoup  de  gens  de  tailler-  les  orangers  au  printemps  , après 
leur  sortie  de  la  serre. 

11  n’y  a point  de  règles  certaines  pour  la  quantité  plus  ou 
moins  grande  de  fleurs  à laisser  sur  les  orangers.  Tout  arbre 
fort  qui  n’aura  pas  été  épuisé  par  la  soustraction  annuelle  de 
son  bois,  ne  peut  pas  trop  porter  de  fleurs;  mais  à celui  qui 
est  fatigué  , il  ne  faut  point  en  laisser.  On  demande  en  quelle 
quantité  elles  doivent  rester  sur  les  arbres  pour  nouer  et  de- 
venir oranges. 

On  convient  qu’un  arbre  vigoureux  qui  ne  se  porte  point  à 
fruit  ne  peut  faire  que  des  pousses  fongueuses , mais  que  dès 
qu’il  s’y  met,  il  devient  sage  : ainsi  donc  , au  lieu  de  réduire 
les  orangers  presqu’à  rien  , on  doit  leur  faire  porter  assez 
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amplement  de  fruits  pour  consommer  la  sève  : cela  ne  revient- 
il  pas  au  même?  On  aura  du  moins  un  profit  réel. 

C’est  à l’Age , à la  force,  à la  santé  des  arbres , et  à diverses 
circonstances  qui  décident  de  leur  état , A régler  la  quantité 
d’oranges  qu’ils  peuvent  nourrir  ; je  crois  qu’on  doit  la  pro- 
portionner A celle  du  bois  que  tous  les  ans  on  a coutume  de 
leur  ûter.  Ainsi,  par  exemple,  je  suppose  que  la  suppression 
que  je  fais  annuellement  des  pousses  d’un  oranger  puisse  équi- 
valoir à une  trentaine  d’oranges,  je  lui  en  laisse  ce  nombre; 
si  je  crois  que  c’est  trop , ou  pas  assez , je  me  réforme.  Ces 
fleurs  doivent  être  laissées  dans  le  bas  des  branches,  près  de 
l’endroit  où  est  la  jonction  , et  non  dans  le  centre  de  l’arbre, 
où  le  fruit  serait  trop  ombragé  , non  plus  qu’à  l’extrémité  des 
branches , où  son  poids  pourrait  occasionner  leur  fracture 
lorsque  le  vent  les  agite.  L’oranger  ayant  beaucoup  de  dispo- 
sition à jeter  ses  oranges  toutes  nouées  , il  faut  lui  en  laisser 
nouer  plus  que  moins , sauf  à le  décharger  si  le  nombre  so 
trouve  trop  grand.  On  conserve  encore  les  fleurs  les  plus  al- 
longées , qui  ont  la  queue  la  plus  grosse,  et  qui  se  portent  vers 
le  haut. 

On  cueillera  tous  les  jours  la  fleur  d’orange  lorsqu’elle  sera 
fermée  encore  , mais  prête  à s’ouvrir;  l’après-midi,  sur  les 
cinq  ou  six  heures,  quand  lo soleil  commencera  à passer,  ja- 
mais durant  ni  immédiatement  après  la  pluie.  On  observera  de 
ne  point  tirer  ni  casser , mais , avec  l’ongle  du  pouce,  de  dé- 
tacher en  coupant  et  en  la  prenant  dans  son  pédicule.  Il  n’est 
pas  besoin  de  recommander  qu’en  transportant  l’échelle  double 
on  doit  veiller  à ne  point  offenser  les  branches. 

A l’égard  des  orange^.  depuis  le  temps  où  elles  nouent  jus- 
qu’à celui  de  leur  matiWité,  elles  sont  ordinairement  sur  les 
arbres  durant  quinze  mois.  Lorsqu’on  voit  les  oranges  à leur 
grosseur  vers  le  temps  que  j’ai  indiqué , on  les  tire  faible- 
ment; si  elles  se  détachent,  c’est  un  signe  qu’elles  sont  à 
leur  point  de  maturité;  si  elles  résistent,  on  les  laisse  sur 
l’arbre. 

L’oranger  est  pour  les  pays  méridionaux  ce  que  les  arbres 
fruitiers  et  à plein  vent  sont  pour  la  France  ; on  ne  regarde 
pas  de  si  près  à leur  fleuraison  et  à leur  fructification.  La  ré- 
colte des  fleurs  est  un  objet  considérable;  on  les  confit  et  on 
les  distille  pour  en  obtenir  ce  qu’on  appelle  Veau  de fleur  d’o- 
range , et  dont  il  se  fait  une  très-grande  consommation.  Cette 
récolte  ne  permet  pas  de  laisser  nouer  un  trop  grand  nombre 
de  fleurs.  On  confit  également  les  petites  oranges,  et  par  la 
cueillette  qu’on  en  fait,  on  ne  laisse  sur  l’arbre,  pour  mûrir, 
qu’une  quantité  déterminée  par  le  coup  d’œil  : moins  on  en 
laisse,  et  plus  l’orange  devient  belle;  cependant  il  en  est  de 
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ce  fruit  comme  des  poires  , Jes  pommes,  etc.  Sa  grosseur  dé- 
pend beaucoup  de  la  qualité  de  l’arbre  et  de  celle  de  sa  greffe  : 
on  a beau  multiplier  les  soins,  les  engrais,  etc.,  les  fruits 
grossiront  un  peu  plus  à la  vérité,  mais  ils  ne  seront  jamais 
annuellement  bien  beaux.  Si  dans  ces  pays  ou  attendait  la 
maturité  complète  du  fruit,  il  faudrait  le  consommer  sur  les 
lieux  mêmes,  et  il  ne  pourrait  pas  soutenir  /le  transport  sans 
pourrir  : on  est  donc  forcé  de  le  cueillir  long-temps  avant  sa 
maturité  et  avant  l’hiver,  comme  nous  récoltons  les  pommes 
de  calville,  de  reinette,  etc.;  il  mûrit  sur  des  tablettes  ou 
dans  les  caisses  que  l’on  expédie.  (R.) 

Un  peut  voir,  au  mot  Pommette,  la  description  d’un  instru- 
ment fort  commode  pour  cueillir  les  fruits  auxquels  la  main  ne 
peut  atteindre.  (B.) 

Des  maladies  de  /’ oranger  et  de  ses  semis.  Ses  maladies  sont, 
pour  l’ordinaire , une  suite  de  l’éducation  forcée  que  l’on  est 
obligé  de  suivre,  afin  de  conserver  cet  arbre  dans  un  climat  si 
différent  du  sien  ; elles  sont  moins  fréquentes , moins  graves 
et  moins  multipliées,  à mesure  qu’il  approche  d’un  pays  sem- 
blable à celui  où  la  nature  l’avait  placé  : on  ne  les  connaît 
pas  en  Chine,  en  Amérique  ; elles  sont  rares  en  Espagne,  un 
peu  plus  communes  en  Italie  , et  très-fréquentes  en  France. 
Dans  les  pays  méridionaux  de  l’Europe,  la  gomme  et  la  jaunisse 
sont  à-peu-près  les  seuls  maux  auxquels  l’oranger  est  sujet. 
Le  premier  est  dû  à une  transition  trop  forte  du  chaud  au 
froid  : quand  la  sève  commence  à être  en  mouvement,  le  froid 
fait  refluer  la  matière  de  la  transpiration  dans  la  masse  de  la 
sève 5 la  partie  affectée  devient  livide,  ensuite  brune,  et  la 
gomme  la  recouvre.  Ce  mucilage  produit  sur  l’oranger  les 
mêmes  ravages  que  sur  nos  arbres  fruitiers  à noyaux  ( voyez 
au  mot  Gomme  les  moyens  d’en  prévenir  les  suites  dangereu- 
ses). Les  froids  inattendus  brûlent  quelquefois  la  sommité  des 
bourgeons  qui  ne  sont  pas  encore  bien  aoûtés  : supprimer  la 
partie  morte  et  tailler  jusqu’au  vif  est  alors  le  seul  remède. 
La  couleur  pâle  et  livide  des  feuilles  dépend  ou  du  peu  de 
nourriture  que  les  nombreux  chevelus  des  racines  trouvent 
dans  une  terre  épuisée,  ou  du  défaut  d’irrigation,  ou  enfin 
d’une  surabondance  d’eau  pluviale  ou  d’arrosement,  sur-tout 
lorsque  la  couche  de  terre  inférieure  est  argileuse.  Voyez 
Jaunisse. 

Ces  mêmes  maladies  se  manifestent  en  France  ; cependant 
on  y voit  très-rarement  la  gomme  en  nature.  Les  mêmes  mar- 
ques subsistent , et  sont  la  cause  de  grands  dégâts  si  on  n’y 
remédie  par  l’amputation  jusqu’au  vif.  Sans  cette  précaution , 
les  chancres  et  la  pourriture  gagneront  insensiblement  toute 
la  branche.  Il  est  inutile  de  répéter  que  chaque  plaie,  que* 
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chaque  coupure  doit  être  recouverte  avec  l 'onguent  de  Saint- 
Fiacre. 

La  brûlure  provient  encore  quelquefois,  sur-tout  dans  les 
provinces  du  midi , de  fortes  rosées  ou  de  petits  brouillards 
qui  paraissent  dans  le  courant  de  juin,  et  <;ui  sont  tout-à-coup 
dissipés  par  un  soleil  violent.  On  est  sûr  alors  que  le  vent  du 
midi  veut  chasser  le  vent  du  nord,  et  que,  dans  la  journée 
même,  le  premier  triomphera  des  efforts  de  son  antagoniste  : 
les  pointes  tendres  des  bourgeons  en  sont  également  affectées. 
On  doit  laisser  tomber  les  feuilles  d’elles-mèmes,  c’est  l’affaire 
de  quelques  jours,  et  supprimer  les  extrémités  des  bourgeons 
qui  sont  desséchées.  Les  ieuillcset  les  pousses  des  citronniers, 
plus  délicates  que  celles  de  l’oranger,  sont  communément  les 
plus  maltraitées.  Si  la  rosée  et  le  brouillard  sont  légers  et  le 
coup  de  soleil  moins  chaud,  alors  l’arbre  est  exempt  de  brû- 
lure, et  tout  le  mal  se  réduit  à une  espèce  de  rouille  sur  les 
feuilles , qui  n’est  réellement  dangereuse  que  lorsqu’elle  est 
trop  multipliée.  Voyez  Brueure. 

Les  Chancres  s’annoncent  sur  les  branches  et  sur  les  bour- 
geons, on  doit  les  traiter  comme  la  gomme , ainsi  qu’il  a été 
dit  plus  haut.  Voyez  ce  mot. 

La  gale  n’attaque  point  les  orangers  plantés  en  pleine  terre. 
Sur  ceux  encaissés , elle  provient  sans  doute  ou  du  défaut  de 
préparation  de  la  terre , ou  d’une  sève  viciée  qui  s’extravase, 
ou  de  telle  autre  cause  que  je  ne  connais  pas.  Voyez  Gale  des 
arbres. 

Les  Cocheniixes,  dont  la  multiplication  est  excessive,  sont 
les  plus  grands  ennemis  des  orangers.  Ces  insectes  passent  l’hi- 
ver sur  les  pousses  et  sous  les  feuilles  de  l’année  ; ils  y sont  at- 
tachés et  paraissent  immobiles.  Lorsque  l’oranger  est  sorti  de 
la  serre , la  chaleur  du  soleil  tire  ces  insectes  de  leur  engour- 
dissement; ils  quittent  leur  ancienne  demeure,  et  peu-à-peu 
gagnent  les  nouveaux  bourgeons  et  les  jeunes  feuilles.  Là,  par 
des  piqûres  multipliées , ils  occasionnent  une  grande  déperdi- 
tion de  sève,  dont  ils  se  nourrissent.  J’ai  indiqué,  à leur  article, 
les  moyens  d’en  débarrasser  les  orangers,  (li.) 

Un  autre  insecte  d’un  genre  voisin,  la  dorthésie  du  ci- 
tronnier déRisso,  se  joint  à cette  cochenille  pour  épuiser  les 
orangers  de  leur  sève;  il  est  appelé  vulgairement  morfée. 

Les  pucerons  fatiguent  aussi  très-fréquemment  les  orangers; 
mais  ils  ne  s’attachent  qu’aux  jeunes  pousses  : les  détruire  est 
assez  facile,  comme  on  peut  le  voir  à leur  article. 

Les  feuilles  de  l’oranger  sont  souvent  couvertes  , pendant 
l’hiver,  d’une  croûte  noire  fort  peu  agréable  à la  vue.  Les  bo- 
tanistes l’ont  établie  en  titre  de  genre  sous  lenomde  fumago; 
mais  je  me  suis  convaincu  qu’elle  n’était  que  du  miéi.at  mêlé 
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avec  de  la  poussière  : on  peut  toujours  s’en  débarrasser  par  le 
lavage.  C’est  mal-à-propos,  si  j’ai, bien  vu  , qu’on  là  regarde 
comme  une  plante  parasite  du  genre  démation  , car  elle  ne 
tient  pas  à la  feuille.  (B.) 

Du  temps  auquel  on  doit  enfermer  les  orangers , et  de  leur 
conduite  dans  la  serre.  Dans  la  partie  des  provinces  du  midi 
qui  n’est  pas  assez  chaude  pour  la  culture  des  orangers  en 
pleine  terre,  ilarrive  souvent  qu’on  peut  les  laisser  dehors  jus- 
qu’au mois  de  janvier.  Alors  les  arbres  souffrent  peu  pendant 
les  trois  mois  qu’ils  ont  à rester  dans  l’orangerie. 

Plus  on  approche  du  nord,  et  plus  leur  rentrée  doit  être  accé-  . 
lérée,  autafit  pour  les  garantir  du  froid,  que  des  pluies conti-  \ 
nuelles:  car  ilestimportantde  ne  les  placer  dans  l’orangerie  que 
lorsqu’il  fait  beau.  On  doit  conclure  de  ces  principes  que  c’est 
la  saison,  plutôt  qu’aucune  époque  fixe,  qui  prescrit  le  véri- 
table moment  de  fermer  les  orangers. 

Lorsque  l’on  place  les  arbres  dans  l’orangerie,  il  est  essen- 
tiel qu’il  règne  un  intervalle  d’une  tête  à une  autre,  afin  d’é- 
tablir un  courant  d’air  tout  autour,  et  afin  que  le  jardinier 
puisse,  monté  sur  sou  échelle,  tourner,  et  nettoyer  ces  tètes 
pendant  le  séjour  des  arbres  dans  l’orangerie. 

Les  arrosemens  doivent  être  légers,  parce  qu’alors  il  y a peu 
d’évaporation  de  l’humidité  et  peu  de  déperdition  de  sève.  Si 
le  jardinier  aime  ses  arbres,  il  profitera  du  long  repos  de  l’hi- 
ver et  du  temps  qu’il  ne  gèle  pas , pour  débarrasser  les  oran- 
gers de  galles-insectes  qui  sont  engourdis,  des  œufs  de  puceron, 
enfin  des  autres  immondices  qui  salissent  les  branches  ou  les 
feuilles  de  ces  arbres. 

A l’approche  du  froid , il  fermera  les  portes  et  les  fenêtres, 
calfeutrera  leurs  fentes  avec  de  la  filasse,  de  manière  qu’il  ne 
s’introduise  aucun  vent  coulis , très-dangereux  à l’arbre  contre 
lequel  se  porte  sa  direction;  enfin  il  préparera  les  poêles,  exa- 
minant si  leurs  tuyaux  sont  en  bon  état,  et  s’ils  ne  donneront 
point  de  fumée. 

Il  ne  s’agit  pas  d’exciter  une  forte  chaleur  dans  l’orangerie, 
mais  d’y  maintenir  une  température  de  8 à 10  degrés;  un 
thermomètre  placé  pour  l’indiquer  servira  de  règle  au  jardi- 
nier. Pendant  les  gelées , lorsque  le  froid  est  long  et  rigoureux, 
l’air  ne  peut  pas  être  renouvelé  dans  l’orangerie  ; il  se  vicie , il 
se  dessèche  par  l’action  du  feu  : on  y remédiera  en  plaçant  sur 
les  poêles  des  terrines  remplies  d’eau , et  en  proportion  des 
besoins;  l’eau  qui  s’évapore  rend  à l’atmosphère  de  l’orangerie 
uue  humidité  qui  est  pompée  par  les  feuilles,  qui  les  nourrit, 
et  qui  perpétue  leur  fraîcheur.  J’ai  vu  conserver  par  ce  moyen 
les  feuilles  des  citronniers,  qui  tombent  quelquefois  très-faci- 
lement. 
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Il  est  essentiel,  aussitôt  que  les  froids  sont  passés,  et  que  le 
temps  est  beau,  d’ouvrir  les  portes  et  les  fenêtres,  afin  de  re- 
nouveler l’air;  le  thermomètre  de  Réaumur  servira  de  règle 
au  jardinier.  Comme  les  orangeries  sont  toujours  exposées  au 
plein  midi  et  bien  abritées  du  nord , pour  peu  que  le  soleil  pa- 
raisse, la  chaleur  y deviendra  assez  forte;  mais,  dans  la  crainte 
que  la  température  ne  s’affaiblisse  trop  pendant  la  nuit,  on  aura 
soin  chaque  soir  de  les  fermer,  à moins  qu’on  ne  soit  presque 
sûr  qu’il  n’y  ait  rien  à craindre.  (R.) 

On  n’a  pas  distingué  les  diverses  variétés  d’orangers  ni  de 
citronniers  dans  le  cours  de  cet  article,  parce  que  leur  culture 
est  positivement  la  même;  cependant  il  faut  observer  que  c’est 
l’oranger  bigarade  qui  fournit  le  plus  de  fleurs  et  les  plus  odo- 
rantes ; que  celles  des  poncires  , des  bergamottes , et  sur-tout 
des  citrons  et  des  limons,  l’étant  peu,  ne  doivent  pas  être  mê- 
lées avec  les  autres.  Il  y a quelques  bigarades  dont  les  fleurs 
sont  semi-doubles.  L 'oranger  à feuilles  de  myrte  est  un  des 
plus  agréables. 

L’eflet  que  produit  l’oranger  en  fleurs  dans  un  jardin  se  pré- 
juge plus  facilement  qu’il  ne  se  décrit.  Quelle  beauté  dans  le 
feuillage  ! Quelle  odeur  suave  dans  les  fleurs  1 Quelle  richesse 
d’aspect  et  quelle  excellence  de  saveur  dans  le  fruit!  Com- 
ment peindre  l’éclat  de  la  couleur,  la  douceur  du  parfum  et  la 
finesse  du  goût  d’une  bonne  orange? 

La  vente  de  la  fleur  d’orange  dans  les  jardins  de  Paris  paie, 
à ce  que  m’ont  souvent  assuré  leurs  propriétaires,  la  dépense 
que  leur  occasionne  l’entretien  des  orangers.  11  n’en  était  pas 
de  même  à l’orangerie  de  Versailles  pendant  que  j’en  surveil- 
lais les  travaux  ; mais  ses  produits  ont  plusieurs  fois  surpassé 
8,000  francs. 

Le  miel  que  les  abeilles  recueillent  sur  les  fleurs  de  l’oran- 
ger est  délicieux,  ainsi  que  j’ai  pu  en  juger  sur  celui  provenant 
de  Cuba,  que  je  consommais  à Charleston,  et  par  celui  fourni 
pendant  la  floraison  des  orangers  de  Trianon , où  j’ai  eu  des 
ruches. 

Ce  n’est  point  à Paris  qu’on  mange  de,  bonnes  oranges.  Il 
faut  aller  à Malte,  à Lisbonne , dans  les  Indes  et  dans  les  par- 
ties chaudes  de  l’Amérique , pour  pouvoir  apprécier  leur  ex- 
cellence. Celles  qu’on  nous  apporte  des  deux  premiers  de  ces 
pays,'  quelque  excellentes  qu’elles  eussent  pu  être,  ont  été 
cueillies  avant  leur  maturité,  afin  de  leur  faire  supporter  le 
transport,  et  ce  n’est  que  lorsqu’elles  sont  arrivées  sur  l’arbre 
même  au-delà  du  point  de  leur  maturité,  qu’elles  réunissent 
à un  arôme  très-exalté  une  saveur  des  plus  fines. 

Les  oranges  qui  se  voient  le  plus  ordinairement  dans  les 
marchés  de  Paris , vers  le  i«.  janvier , sont  la  commune , la.  . 
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déprimée,  la  tardive,  celles  de  Malte,  de  Portugal,  de  Majorque 
et  de  Chine. 

- Non-seulement  on  mange  les  oranges  en  nature,  mais  on  les 
transforme  en  plats  d’entremets  et  de  dessert,  également  ilatteurs 
à l’odorat  et  au  goût.  Le  confiseur  en  fait  des  confitures,  en 
forme  des  liqueurs  de  table  délicieuses  en  mettant  son  écorce 
dans  l’eau-de-vie.  Le  cuisinier  en  aromatise  un  grand  nombre 
de  mets.^Le  parfumeur  en  retire  l’huile  essentielle  pour  en  faire 
des  eaux,  des  pommades  odorantes.  11  en  est  de  même  de  la 
fleur  : on  la  distille  pour  en  tirer  cette  eau  de  fleur  d’orange 
qui  entre  dans  la  composition  de  tant  de  mets,  dont  la  méde- 
cine fait  un  si  fréquent  usage  comme  stomachique  et  calmant. 
On  en  compose  aussi  des  liqueurs  de  table  j on  les  couvre  de 
sucre , etc.,  etc. 

11  est  quelques  variétés  d’oranges  qui  s’emploient  de  pré- 
férence à des  usages  particuliers.  Ainsi  les  bigarades  sont  re- 
clierchées  pour  aromatiser  les  viandes  rôties  qu’on  mange 
chaudes,  sur-tout  le  gibier  volatil 5 ainsi  les  cédrats  et  l’orange 
amère  de  Curaçao  fournissent,  au  moyen  de  leur  écorce  infusée 
dans  l’eau-de-vie,  une  liqueur  d’un  goût  différent  de  celui  de 
l’écorce  d’orange  proprement  dite  et  plus  flatteur.  Ainsi  la 
bergamotte  desséchée  a une  odeur  plus  suave  que  les  autres , 
et  en  conséquence  on  emploie  fréquemment  son  écorce  pour 
doubler  des  boites  à bonbons  et  pour  quelques  autres  objets 
analogues. 

Les  usages  des  citrons  sont  fort  différens  de  celui  des  oran- 
ges. L’acidité  de  leur  pulpe  ne  permet  pas  de  les  manger 
comme  elles  ; mais  en  l’étendant  d’une  certaine  quantité  d’eau 
et  en  y ajoutant  du  sucre , on  en  forme  cette  liqueur  si  rafraî- 
chissante , si  salubre  dans  certains  cas  , qu’on  connaît  sous  le 
110m  de  limonade.  La  médecine  en  fait  un  fréquent  usage,  et 
quelques  arts,  principalement  la  teinture,  regrettent  que  leur 
haut  prix  soit  un  obstacle  à ce  qu’ils  l’emploient.  Parlerai-je 
du  punch  , liqueur  faite  avec  du  jus  de  citron  , de  l’eau-de-vie, 
du  sucre  et  l’eau  chaude,  liqueur  si  estimée  des  Anglais,  et  si 
nuisible  à certains  tempéramens? 

C’est  à Menton  , près  Monaco,  que  se  fait  la  plus  grande 
culture  de  citrons  de  la  France.  La  variété  la  plus  estimée  est 
la  beigniette.  Sa  couleur  est  d’un  jaune  brillant,  sa  peau  est 
fine,  son  jus  est  abondant,  et  il  se  conserve  long-temps. 

La  première  récolte  se  fait  pendant  l’hiver  : c’est  la  meil- 
leure sous  tous  les  rapports. 

La  seconde  a lieu  en  été,  et  la  troisième,  qü’on  nomme 
verdaure , en  automne. 

La  grosseur  des  citrons  mis  dans  le  commerce  est  fixée  par 
un  réglement  de  police  ; tous  ceux  qui  sont  plus  petits 
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«s’expriment  : leur  acide  se  vend  d’un  côté  , et  leur  peau  de 
l’autre. 

Dans  les  colonies  européennes  de  l’Amérique,  on  fait,  avec 
le sucide  l’orange,  et  du  sucre,  un  vin  qui  se  conserve  long-temps 
Ct  qu’on  compare,  quand  il  est  vieux , à celui  de  Malvoisie,  de 
Madère,  c’est-à-dire  à un  des  meilleurs  vins  connus.  (B.) 

ORANGERIE.  Les  Romains  ne  connaissaient  pas  les  oran- 
geries ; mais  on  voit  dans  Pline,  liv.  19  , chap.  5,  que  pour 
avancer  les  concombres  ils  les  semaient  dans  des  caisses  por- 
tées stir  des  roues  , caisses  que  l’on  pouvait  par  conséquent 
tenir  toute  la  journée  à l’exposition  directe  des  rayons  du 
soleil,  et  rentrer  pendant  la  nuit  dans  une  chambre  basse,  où 
la  gelée  ne  pouvait  pénétrer. 

Nous  ne  pratiquons  plus  ce  moyen  d’avoir  des  primeurs , 
quoiqu’il  ofire  des  avantages  évidens. 

Avant  que  le  goût  de  la  culture  des  plantes  étrangères  se  fût 
développé  en  Europe,  c’est-à-dire  avant  le  commencement  du 
siècle  dernier,  des  personnes  riches  et  qui  habitaient  dans  les 
pays  tempérés  faisaient  soigner,  par  plaisir  ou  par  luxe  , des 
orangers  en  caisses,  qu’ils  étaient  obligés  de  placer,  pendant 
l’hiver,  à l’abri  des  gelées,  et  sans  employer  la  chaleur  du 
feu,  dans  des  bâtiment  appelés  orangeries.  Depuis,  quoique  sou- 
vent il,  n’y  ait  aucun  oranger  dans  des  bâtiinens  semblables, 
destinés  à recevoir  des  plantes  qui  craignent  les  grands  froids, 
on  leur  a conservé  la  même  dénomination.  Voyez  Seiuie. 

Aujourd’hui  les  orangeries  sont  très-communes.  Il  n’est  pas 
un  amateur  do  plantes  étrangères , un  cultivateur  de  Heurs, 
un  jardinier  de  quelque  importance,  qui  puisse  s’en  passer. 
Souvent  ce  n’est  qu’une  chambre  basse  de  la  maison  ; quel- 
quefois ce  n’est  qu’un  hangar  entouré  et  couvert  de  chaume 
où  de  roseaux  , et  dans  le  côté  méridional  duquel  on  à pra- 
tiqué une  porte  et  des  fenêtres.  Enfin  toute  enceinte  fermée 
dans  laquelle  on  met  des  plantes  pendant  l’hiver , est  une 
orangerie. 

Mais  c’est  d’une  orangerie  bâtie  exprès  et  dans  les  prin- 
cipes de  l’art,  dont  il  est  ici  question. 

Le  local  d’une  orangerie  doit  toujours  être  choisi  dans  le 
voisinage  de  la  maison  , et  assez  éloigné  des  eaux  et  des  bois 
pour  que  son  atmosphère  ne  soit  pas  trop  humide.  Le  sol,  s’il 
n’est  pas  naturellement  très- sec,  sera  élevé  d’un  à a pieds 

Îar  des  assises  de  pierres  assemblées  à chaux  et  à ciment, 
.'exposition  au  midi  ou  au  sud-est  est  de  rigueur. 

En  général,  le  besoin  d’économiser  fait  que  l’on  voit  plus  de 
petites  que  de  grandes  orangeries.  11  y a des  inconvéniens 
dans  les  deux  extrêmes.  11  vaut  mieux  mettre  les  plantes  à 
l’aise  que  les  trop  entasser , et  deux  orangeries  moyennes 
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sont  préférables  à une  qui  serait  trop  vaste  ; cependant  leur 
longueur  peut  être  regardée  comme  arbitraire,  mais  non  leur 
largeur  ni  leur  hauteur. 

lin  effet  les  plantes  devant,  dans  l’orangerie,  jouir  autant 
que  possible  du  bénéfice  de  la  lumière,  et  même  du  soleil, 
moins  elle  sera  profonde,  et  mieux  elle  remplira  son  objet 
sous  ce  rapport.  Celle  qui  n’aurait  en  largeur  que  la  moitié  de 
sa  hauteur  serait  très-bonne;  mais  comme  il  est  des  arbres  et 
des  plantes  qui  perdent  leurs  feuilles  pendant  l’hiver,  et  qui 
jpar  conséquent  ont  moins  besoin  de  lumière,  on  lui  donne 
ordinairement,  par  motif  d’économie,  en  largeur  les  deux 
tiers  de  sa  hauteur. 

Mais  quelle  est  cette  hauteur?  Elle  dépend  de  celle  des 
arbres  qu’on  veut  y placer.  Lorsque  ce  sont  de  vieux  orangers, 
25  pieds  ne  suffisent  souvent  pas.  Règle  générale  , il  faut  que 
les  plus  grands  de  ces  arbres  laissent  encore  a ou  3 pieds  entre 
le  sommet  de  leur  tête  et  le  plafond. 

Une  orangerie  de  72  pieds  de  long , ayant  huit  fenêtres 
de  5 pieds  de  large  sur  9 de  hauteur , et  une  perte  au  milieu 
de  6 pieds  de  large  sur  1 2 de  hauteur , est  celle  qui  convient 
le  mieux  à un  particulier  aisé.  Les  murs  auront  de  i5  à 18 
pouces  d’épaisseur  et  seront  revêtus  d’une  couche  unie  de 
mortier. 

Les  fenêtres  et  la  porte  sont  ce  qu’il  convient  le  mieux  de 
soigner  lorsqu’on  fait  bâtir  une  orangerie.  11  ne  faut  point  éco- 
nomiser sur  la  qualité  du  bois  qu’on  y emploie , car  les  répa- 
rations sont  toujours  très-coûteuses.  Le  cœur  de  chêne  le  plus 
sec  doit  être  préféré.  Peuple  largeur  dans  le  bois  et  une  grande 
exactitude  dans  la  clôture  sont  de  rigueur,  afin  qu’il  se  perde 
le  moins  possible  de  rayons  lumineux  et  qu’il  n’entre  pas 
d’air  froid.  La  mesure  des  carreaux  est  arbitraire;  cependant 
le  motif  précédent  défend  de  la  choisir  trop  petite , l’économie 
défend  de  la  choisir  trop  grande. 

Pour  assurer  d’autant  l’intérieur  de  l’orangerie  contre  les 
atteintes  des  fortes  gelées,  on  inet  double  châssis  aux  fenêtres; 
mais  le  châssis  intérieur,  qui  ne  se  ferme  que  dans  les  nuits 
les  plus  froides,  peut  être  simplement  garni  en  papier  huilé. 

La  plupart  des  orangeries  ne  sont  point  pavées;  cependant 
cette  opération,  diminuant  l’humidité  de  l’intérieur  et  favo- 
risant les  soins  de  propreté , ne  devrait  pas  être  négligée. 

C’est  l’humidité  qui  est  le  plus  grand  fléau  des  plantes  qui 
sont  renfermées,  et  c’est  pour  affaiblir  ses  effets,  bien  plus  que 
pour  augmenter  leur  température,  qu’on  place  le  plus  souvent 
un  ou  deux  poêles  dans  les  orangeries.  Par  la  même  raison  , 
quelques  amateurs  couvrent  leur  orangerie  en  chaume  ou  font 
latter  intérieurement  le  plafond  , afin  d’en  faire  un  second  au 


Digitized  by  Google 


33  O R A 

commencement  de  l’hiver  avec  de  la  mousse  sèche , ces  ma- 
tières absorbant  très-bien  cette  humidité. 

Comme  il  est  nécessaire  que  l’eau  qu’on  emploie  aux  nr- 
rosemens  soit  à la  température  du  lieu  où  sont  placées  les 
plantes,  on  doit  aussi  construire  dans  l’orangerie  une  ou  deux 
cuvettes  , ou  enterrer  un  ou  deux  tonneaux  défoncés  d’un 
bout,  afin  de  contenir  l’eau  destinée  à ces  arrosemens. 

Chaque  automne  , avant  la  rentrée  des  plantes , on  visitera 
toutes  les  parties  de  l’orangerie , sur-tout  les  fenêtres , pour 
remettre  le  tout  en  état.  Los  carreaux  seront  alors  nettoyés. 

Deux  thermomètres,  et  même  plus,  doivent  toujours  être 
placés  isolément  dans  l’orangerie  , afin  d’indiquer  la  tempéra- 
ture où  elle  se  trouve. 

La  manière  de  placer  les  plantes  dans  une  orangerie  n’est 
pas  indifférente.  Celles  qui  sont  d’une  nature  aqueuse,  celles 
qui  lleurissent  pendant  l’hiver,  doivent  être  sur  des  gradins 
vis-à-vis  les  fenêtres.  Derrière  et  vis-à-vis  de  ces  fençtres  se- 
ront placés  les  arbustes  qui  conservent  leurs  feuilles,  et  der- 
rière, les  arbres  qui  sont  dans  le  même  cas;  puis,  dans  l’entre- 
deux , viendront  ceux  qui  perdent  leurs  feuilles  ; aucun  ne 
doit  toucher  les  murs  : ainsi  on  pourra  circuler  tout  autour. 
On  pratiquera  également  un  sentier  dans  le  milieu  , tant  pour 
donner  plus  d’air  aux  arbres  que  pour  faciliter  les  arrosemens, 
si  l'ensemble  forme  une  masse  de  plus  de  6 à 8 pieds  en  largeur. 
Dans  tous  les  cas,  les  pieds  inférieurs  en  hauteur  seront  tou- 
jours devant  les  autres  , afin  qu’ils  ne  se  privent  réciproque- 
ment que  le  moins  possible  de  lumière.  Ce  n’est  pas  chose  très- 
facile  que  de  bien  disposer  une  orangerie  , puisqu’il  faut  faire 
concorder  ensemble  et  l’effet  du  coup  d’eoil  et  la  nature  de 
chaque  espèce  de  plante. 

Il  est  rare  aujourd’hui  de  ne  voir  que  des  orangers  dans  une 
orangerie.  Celle  de  Versailles  même,  la  mieux  peuplée  d’o- 
rangers qui  existe,  renferme  aussi  d’autres  plantes.  Celles  de 
ces  plantes  qu’on  cultive  le  plus  dans  celles  des  particuliers 
viennent  des  parties  méridionales  de  l’Europe  et  de  l’Amérique 
septentrionale,  du  cap  de  Bonne-Espérance,  de  la  Chine,  de 
la  Nouvelle-Hollande,  du  Chili, etc.  Les  premières  sont  assez 
faciles  à conduire.  11  n’en  est  pas  de  même  de  celles  du  cap  de 
Boune-Espérance , qui,  pour  la  plupart,  fleurissent  à la  fin  de 
l’hiver  et  demandent  un  air  sec.  Quelque  soin  qu’on  prenne, 
il  en  périt  toujours  beaucoup  , sur-tout  des  bruyères.  Un  jar- 
din bien  monté  doit  avoir  deux  orangeries  uniquement  poul- 
ies plantes  du  Cap  ; savoir,  une  pour  les  plantes  grasses  et 
les  géranions , et  une  pour  les  bruyères  et  autres  plantes  d’une 
nature  sèche. 

Les  plantes  de  la  Nouvelle-Hollande  et  du  Chili,  au  contraire, 
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ont  besoin  d’une  atmosphère  un  peu  humide  pour  prospérer. 

Il  en  faudrait  donc  encore  une  pour  elles. 

Ceci  indique  suffisamment  qu’il  est  mieux  d’avoir  plusieurs 
petites  orangeries  qu’une  grande,  lorsqu’on  préfère  à l’agré- 
ment du  coup  d’oeil  et  à l’économie  la  bonne  santé  , la  mul- 
tiplication et  la  floraison  des  plantes. 

On  ne  doit  donner  aux  plantes  renfermées  dans  l’orangerie 
que  le  moins  d’eau  possible,  seulement  ce  qui  leur  en  faut  pour 
les  empêcher  de  se  faner.  Toutes  les  fois  que  la  température 
sera  élevée  au-dessus  de  zéro  du  thermomètre  de  Réaumur,  et 
que  le  ciel  ne  sera  pas  brumeux,  on  ouvrira  les  fenêtres  depuis 
dix  heures  du  matin  jusqu’à  trois  heures  du  soir  dans  les  plus 
courts  jours,  et  plus  long- temps  lorsque  le  soleil  s’élèvera 
davantage.  Le  but  doit  être  d’empêcher  la  gelée  de  pénétrer,  et 
l’humidité  de  s’accumuler.  Si  la  chaleur  s’y  élevait  à plus  de 
8 à 10  degrés  (je  parle  principalement  pour  les  espèces  de 
notre  hémisphère),  les  plantes  pousseraient  à contre-saison, 
et  seraient  frappées  par  des  coups  d’air  lorsqu’on  les  sortirait. 

Une  fois  au  moins  par  semaine,  un  jardinier  jaloux  de  ses 
devoirs  visite  tous  les  pots  et  les  caisses  de  son  orangerie , en- 
lève les  feuilles  et  les  fleurs  mortes,  sur-tout  celles  qui  chan- 
cissent,  et  tous  les  mois,  à la  suite  de  cette  opération,  il  remue 
tous  les  pots  et  fait  un  balayage  général.  •, 

Il  serait  bon  aussi  de  faire  en  même  temps  un  binage;  ce- 

Îendant  on  se  contente  d’en  faire  deux  dans  le  courant  de 
'hiver  , et  cela  suffit. 

Dès  que  les  gelées  ne  sont  plus  à craindre , on  laisse  les  fe- 
nêtres de  l’orangerie  ouvertes  le  jour  et  la  nuit,  afin  d’accou- 
tumer les  plantes  aux  effets  du  grand  air. 

Comme  les  plantes  qu’on  tient  dans  les  orangeries  sont  plus 
ou  moins  robustes,  on  peut  les  en  sortir  successivement;  ce- 
pendant on  le  fait  rarement,  ou  on  ne  le  fait  que  pour  quelques 
espèces  précieuses.  On  sort  le  tout  à quelques  jours  de  distance. 

C’est  dans  le  climat  de  Paris,  du  i5avril  au  i5mai,  qu’on 
sort  les  plantes  des  orangeries  , plus  tôt  ou  plus  tard  , suivant 
les  circonstances' atmosphériques. 

Il  n’est  pas  indifférent  de  choisir  un  jour  plutôt  qu’un  autre 
pour  cette  opération.  Un  temps  doux  et  un  ciel  couvert  sont 
beaucoup  plus  favorables  qu’un  temps  sec  ou  un  soleil  vif, 
attendu  que , dans  un  de  ces  deux  derniers  cas  et  encore 
plus  dans  leur  réunion , les  pousses  des  plantes  encore  tendres 
éprouvent  subitement  un  dessèchement  qui  les  fait  le  plus 
souvent  périr. 

Peu  de  jours  après  la  sortie  des  plantes  de  l’orangerie,  on 
procède  à leur  rempotement  et  à leur  multiplication  par  dé- 
chirement des  vieux  pied*  ; c’est  encore  un  temps  couvert 
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qu’il  faut  choisir.  La  première  de  ces  opérations  a pour  but  de 
les  mettre  dans  de  nouveaux  pots  proportionnés  à leur  accrois- 
sement, et  de  leur  donner  de  la  terre  nouvelle.  ( Voyez  au  mot 
Rempotage  la  manière  d’y  procéder.)  Ce  n’est  qu’après  qu’elle 
est  terminée  qu’on  place  à demeure,  pour  tout  l’été,  les  plantes 
rPorangerie. 

11  y a mille  et  mille  manières  de  disposer  les  plantes  d’oran- 
gerie dans  un  jardin  bien  dirigé  ; ainsi  je  ne  puis  les  détailler 
ici  : c’est  au  propriétaire  ou  à son  jardinier  à consulter,  à cet 
égard,  son  goût  et  ses  convenances.  La  chose  qu’il  doive  le  plus 
rigoureusement  étudier , c’est  l’exposition  qu’il  convient  le 
mieux  de  donner  à chaque  espèce  ; o’est  une  vieille  erreur  de- 
croire  que  celle  du  nord  ne  vaille  rien  \ au  contraire  elle  est 
meilleure,  dans  beaucoup  de  cas,  que  celle  du  midi. 

Dans  les  jardins  ornés,  on  place  les  plantes  d’orangerie  sur 
des  appuis  de  terrasse,  sur  les  gradins  des  escaliers,  sur  des 
amphithéâtres  construits  en  terre,  le  long  des  allées  des  par- 
terres, etc.  Rarement  on  enterre  leurs  pots,  quoique  cela  mé- 
nage beaucoup  les  arrosemens,  parce  que  dans  ces  sortes  de 
jardins  on  veut  principalement  prouver  qu’on  est  riche. 

' Dans  les  jardins  paysagers,  on  disperse  ces  plantes  par-tout, 
et  on  enterre  toujours  les  pots,  afin  de  faire  croire  qu’elles  sont 
en  pleine  terre.  On  les  couvre  de  mousse  pour  ménager  les 
arrôsemens.  / 

Lorsque  l’hiver  approche , c’est-à-dire  dans  les  premiers 
jours  d’octobre,  ou  rentre  les  plantes  dans  l’orangerie  après 
les  avoir  nettoyées,  leur  avoir  donné  un  change  ou  un  demi- 
change  de  terre  nouvelle,  comme  au  printemps. 

On  rentre  aussi  dans  les  orangeries  les  terrines  et  les  pot» 
dans  lesquels  on  a semé,  sur  couche  et  sous  châssis,  des  graines 
des  pays  chauds,  que  ces  graines  aient  ou  n’aient  pas  levé. 

Je  voudrais  encore  dire  un  mot  de  ces  orangeries  dont  on 
voit  quelques  modèles  en  Allemagne , mais  dont  je  ne  connais 
pas  un  seul  exemple  en  France,  c’est-à-dire  de  ces  orangeries 
oû  les  arbres  sont  plantés  en  pleine  terre,  et  sont  chaque  hiver 
recouvertes  d’une  construction  en  madriers , percées  de  portes 
et  de  fenêtres  y ce  qui  met  ces  arbres  à l’abri  des  gelées. 

Il  semble,  au  premier  coup  d’œil,  que  ces  orangeries  sont 
d’un  établissement  plus  coûteux  et  d’un  entretien  plus  dispen- 
dieux que  les  autres,  et  en  effet  il  n’y  a que  des  personnes 
très-riches  qui  doivent  entreprendre  d’en  faire  faire.  Mais 
ayant  calculé  par  aperçu,  pendant  que  j’étais  chargé,  de  l’ins- 
pection de  celle  de  Versailles , combien  il  en  coûterait  annuel- 
l ment  pour  couvrir  et  découvrir  un  bâtiment  de  la  grandeur 
de  celui  qui  constitue  ceLte  orangerie,  ainsi  que  les  dépenses 
de  culture  indispensables  à des  arbres  en  pleine  ferre  et  très- 
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rapproché,  l’ai  trouvé  qu’il  y aurait  économie  de  moitié.  U est 
vrai  que  le  nombre  des  pieds  devrait  être  diminué  pour  être 
espacés  convenablement  ; mais  cette  orangerie  est  beaucoup 
trop  surchargée  de  caisses,  et  la  plus  grande  beauté  des  pieds 
dédommagerait  de  la  réduction  qu’elle  serait  dans  le  cas  d’é- 
prouver. 

J e crois  devoir  donner  ici  le  plan  ( voyez  PL  I)  et  l’élévation 
d’une  orangerie  de  cette  sorte  à l’usage  d’un  particulier,  pouvant 
contenir  dix-neuf  orangers  sur  deux  rangs,  ceux  du  premier 
ayant  8 à jo  pieds  de  hauteur,  et  ceux  du  second  12  ou  1 5;  les 
télés  de  tous  pourraient  être  de  4 à 5 pieds  de  diamètre.  Du 
reste  ils  doivent  être,  comme  ceux  en  caisse,  taillés  réguliè- 
rement tous  les  ans , et  rapprochés  tous  les  cinq  à six  ans. 

Cette  orangerie,  outre  les  grands  orangers  en  pleine  terre, 
pourra  encore  en  contenir  deux  fois  autant  de  petits  en  caisses 
ou  en  pots  , et  recevoir  de  plus  quelques  arbustes  ou  arbris- 
seaux , également  en  caisses  ou  en  pots.  II  pourra  y avoir  un 
cordon  de  vigne,  de  passiflore,  de  cobée  ou  autre  plante  grim- 
pante d’agrément.  Elle  sera  couverte  et  découverte , dans  le 
climat  de  Paris,  aux  mêmes  époques  que  celles  où  l’on  rentre 
les  orangers,  et  conduite  pendant  l’hiver  comme  les  serres 
ordinaires;  c’est-à-dire  qu’on  ouvrira  la  porte,  une  ou  plu- 
sieurs fenêtres  dans  les  jours  secs  et  chauds,  qu’on  débarras- 
sera les  orangers  des  feuilles  mortes , qu’on  entretiendra  le  sol 
dans  un  état  perpétuel  de  propreté,  et  qu’on  le  labourera  au 
moins  deux  fois  par  an  , à l’entrée  et  à la  sortie  de  l’hiver. 
Quant  aux  arrosemens,  ils  devront  être  extrêmement  rares; 
peut-être  même  qu’un  seul  ou  deux  dans  le  courant  d’un  hiver 
suffiraient , sur-tout  si  on  couvrait  la  plus  grande  partie  du  sol 
de  larges  pierres  plates  pour  empêcher  l’évaporation  et  dimi- 
nuer d’autant  la  surabondance  de  l’humidité,  qui,  comme  je 
l’ai  dit  plus  haut,  est  la  plus  grande  ennemie  des  orangeries. 
11  ne  s’agit  pas  plus  dans  cette  sorte  d’orangerie  de  déterminer 
de  vigoureuses  pousses  que  dans  les  autres  ; on  doit  se  contenter 
d’entre  tenir  les  orangers  en  bon  état  de  végétation. 

Quelques  personnes  pourraient  croire  qu’il  serait  avanta- 
geux d’abandonner  les  tètes  des  orangers  à elles-mêmes  pour 
qu’elles  devinssent  comme  celles  des  orangers  des  pays  chauds  ; 
mais  jo  leur  observerai  i°.  que  si  ces  têtes  étaient  plus  grosses, 
elles  se  gêneraient  ; 20.  qu’il  serait  possible  que  quelques- 
unes  prissent  une  forme  irrégulière,  et  par  conséquent  désa- 
gréable à l’œil  ; 3°.  que  les  racines  seraient  plus  abondantes  et 
plus  longues  , et  que  par  conséquent  l’espace  de  terrain  qui 
leur  est  accordé  ne  suffirait  plus;  4°*  que  la  taillades  arbres 
augmente  la  grosseur  des  fleurs  et  des  fruits. 

La  luise  en  pleine  terre  des  orangers  dans  cette  sorte  d’oran- 
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gerie  ne  dispenserait  pas  de  leur  donner  une  terre  surchargée 
de  carbone , et  de  la  renouveler  de  temps  en  temps  ; mais  on 
pourrait  la  fabriquer  un  peu  plus  maigre  que  celle  indiquée  au 
mot  Oranger , et  laisser  la  même  servir  huit  à dix  ans  : jo 
suppose  qu’une  épaisseur  de  4 à 5 pieds  de  cette  terre  serait 
suffisante  ; au  reste,  c’est  à l’expérience  à guider  la  conduite. 

La  fig.  t de  la  Fl.  1 représente  le  plan  de  l’orangerie  en 
question  : les  ronds  indiquent  les  trous  des  orangers,  et  les 
deux  carrés  sont  des  cuvettes  pleines  d’eau. 

La  fig.  a montre  l’aspect  qu’elle  présentera  pendant  l’été. 

La f’g-  • j jPL  II i représente  l’orangerie  lorsqu’elle  est  garnie 
de  sa  charpente. 

La  fig.  2 la  représente  entièrement  fermée. 

Je  n’indique  pas  les  proportions  des  pièces,  parce  qu’elles 
peuvent  varier  sans  inconvénient  dans  certaines  limites , et 
que  l’échelle  donnera  celles  que  j’ai  admises  dans  le  plan  : je 
dirai  seulement  que  les  montans  entrent  dans  les  trous  carrés 
creusés  dans  les  grandes  pierres  qui  couronnent  le  mur  de  de- 
vant, et  qu’elles  ont  des  feuillures  intérieures  pour  recevoir 
les  croisées;  que  les  madriers  qui  servent  à former  les  couver- 
tures doivent  être  épais  de  2 à 3 pouces,  e(  recouverts  y sur 
leurs  lignesde  jonction, par  des  planches  de6  pouces  de  large , 
légèrement  clouées,  mais  de  manière  à empêcher  l’eau  des 
pluies  de  pénétrer  ; que  le  plancher  qui  s’appuie  sur  la  saillie 
qu’on  voit  au  mur  du  fond  de  la  fig.  2 , PI.  I,  et  sur  la  traverse 
du  devant , c’est-à-dire  celle  qui  passe  au-dessus  de  la  porte, 
fig.  î , PL  II,  doit  être  recouvert  par  une  épaisseur  de  2 ou  3 
pieds  de  paille;  enfin,  que  tous  les  interstices  des  différentes 
pièces  sont  calfatés,  avec  le  plus  d’exactitude  possible,  avec  de  la 
mousse , et  recouverts  avec  du  jiapier. 

Lors  des  fortes  gelées , des  paillassons  sont  mis  devant  les 
croisées,  devant  la  porte  et  même  sur  le  toit. 

Quelques  riches  particuliers,  et  même  des  jardiniers  fruitiers 
des  environs  de  Paris,  ont , à différentes  époques,  placé  des 
châssis  devant  leurs  espaliers  pour  les  préserver  des  gelées  , et 
avancer  la  maturité  de  leurs  fruits  ; je  n’en  connais  aucun  au- 
jourd’hui, mais  je  ne  dois  pas  moins  en  parler  : je  transcris, 
en  conséquence,  l’article  de  la  Bretonnerie , qui  les  concerne. 

« On  suppose  les  murs  de  9 pieds  et  demi  dehauteur,  qui  est 
la  hauteur  commune,  et  la  .tablettede  6 pouces  ; on  pose  devant, 
à 10  piedsde distance  l’ünde  l’autre,  des  poteaux  de  4 pouces  en 
carré,  de  la  hauteur  totale  de  6 pieds  , et  qu'on  enfonce  d’un 
pied  en  terre:  ils  sont  assemblés  avec  une  traverse  par  le  haut; 
dans  le  bas,  les  vides  sont  remplis  par  des  planches  bien  jointes 
jusqu'à  la  hauteur  d’un  pied  ou  i5  pouces,  et  qui  entreront  un 
peu  danj  la  terre.  On  assemble  sur  ce  bâtis  des  chevrons  in- 
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clinés,  posés  et  scellés  d’un  bout  dans  le  mur  à 8 pouces  au- 
dessous  de  la  tablette;  leur  autre  bout  viendra  reposer  sur  les 
têtes  de  ces  poteaux , qui  auront  des  tenons  pour  les  recevoir. 
Ces  tenons  n’entreront  qu’à  moitié  de  l’épaisseur  des  chevrons, 
qui  leur  serviront  de  recouvrement,  la  mortaise  n’étant  percée 
non  plus  qu’à  moitié  de  l’épaisseur;  ces  chevrons  doivent  être 
creusés  en  dessus , et  dans  le  milieu  de  leur  longueur , en  forme 
de  canal  ou  gouttière , pour  l’écoulement  de  l’eau  des  pluies  : 
ils  doivent  être,  de  plus  , ainsi  que  les  poteaux,  pourvus  de 
doubles  feuillures  pour  recevoir  des  châssis,  dont  les  vitres  se- 
ront en  recouvrement,  comme  à tous  les  châssis  des  couches, 
et  bien  mastiquées  sur  les  bords.  Ces  chevrons  et  ces  poteaux 
seront  garnis  de  gonds  à repos  pour  recevoir  les  châssis,  qui 
doivent  avoir  3 pieds  en  carré  , et  qu’on  garnit  de  poignées  da 
fer  : de  cette  manière , on  pourra  en  ouvrir  telle  partie  qu’on 
voudra,  soit  en  dessus,  soit  en  devant;  on  pourra  même  les 
ôter  tout-à-fait,  s’il  fait  beau  et  si  l’air  est  doux.  Il  y a de 
petits  crochets  de  fer  pour  fermer  les  châssis  en  dedans,  et  une 
crémaillère  sur  chaque  poteau  du  côté  opposé  aux  gonds  , afin 
de  pouvoir  ouvrir  chacun  plus  ou  moins  et  du  côté  opposé  au 
vent,  les  châssis  qui  lui  donneraient  entrée  restant  fermés  : on 
entend  que,  si  l’on  adosse  ces  châssis  aux  murs  de  quelques 
bâtimens  plus  hauts , ou  peut  aussi  élever  ces  serres , et  leur 
donner  plus  de  largeur  pour  contenir  plus  déplantés. 

» Comme  il  doit  rester  8 pouces  entre  la  tablette  du  mur  et 
les  chevrons,  on  pourra  mettre  des  stores  de  coutil  de  4 ou  8 
pouces  au  plus  de  largeur  ; les  plus  étroits  seront  les  meil- 
leurs. Ils  occuperont  6 pouces  étant  roulés,  il  restera  3 pouces 
de  jeu;  la  tablette  les  mettra  à l’abri:  on  les  abaissera  avec  des 
cordes  et  de  petites  poulies,  sur  les  châssis,  dans  les  grands 
froids,  et  quelquefois  dans  la  trop  grande  ardeur  du  soleil, 
lorsque  les  fruits  seront  avancés  et  qu'ils  auront  besoin  de  ce 
secours.  Quelques-uns  mettent  sous  ces  châssis  des  poêles,  qu’ils 
chauffent  avec  discrétion  dans  les  temps  des  fortes  gelées. 

» On  ôte  tous  les  châssis  généralement  aussitôt  que  les  fruits 
sont  cueillis , et  on  laisse  les  arbres  à l’air  tout  l’été;  mais  on 
baisse  encore  les  stores,  qu’on  relève  lorsque  le  soleil  n’est 
pas  trop  fort,  pour  accoutumer  peu-à-peu  les  arbres  à l’air  : on 
entend  bien  que  les  chevrons  et  les  poteaux  resteront  toujours 
en  place,  ne  nuisant  à rien. 

» Les  arbres  ainsi  traités  devancent  tous  les  antres  ; mais 
la  pousse  hâtive  qu’on  leur  fait  faire  à contre  nature,  les  fatigue 
de  façon  qu’ils  ne  durent  pas  long-temps  , à moins  qu’on  n’ait 
l’attention  de  changer  les  châssis  de  place  tous  les  ans  ou  tous 
les  deux  ans.  » (B . ) 

ORANGIN,  ou  FAUSSE  ORANGE.  Voyez  Pérou, 
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ORBE.  Bouton  à fleurs  dans  le  midi  de  lâ  France.  (B.) 

ORC ANETTE,  Onosma.  Genre  de  plantes  de  la  pentandrie 
monogynie  et  de  la  famille  des  borragirtées  , qui  renferme 
une  dixaine  d’espèces  propres  aux  parties  méridionales  de 
l’Europe  et  orientales  de  l’Asie.  Ce  sont  des  plantes  -vivaces, 
à racines  pivotantes,  à tiges  rameuses,  ordinairement  cou- 
chées par  leur  base,  et  hérissées  de  poils  raides;  à feuilles  ses- 
siles,  alternes  , également  hérissées  de  poils  raides,  et  à fleurs 
jaunes  disposées  en  épis  unilatéral  et  terminal.  La  plus  impor- 
tante à connaître  est, 

L’Orcanette  échioide,  qui  a les  feuilles  linéaires  et  les 
fruits  relevés;  elle  croit  dans  les  lieux  les  plus  arides,  sur  les 
montagnes  les  plus  sèches  des  parties  méridionales  de  la  France  j 
elle  fleurit  pendant  l’été,  et  exhale  alors  une  odeur  très-dé- 
sagréable : sa  racine  est  recouverte  d’une  écorce  rouge , qu’on 
emploie , ainsi  que  celle  de  la  Buglose  teignante  ( voyez  ce 
inot),  dans  la  teinture  du  petit  teint,  et  dans  la  coloration  de 
certaines  liqueurs,  de  certaines  sucreries  et  de  certains  mets. 
Les  anciens  en  composaient  leur  fard. 

C’est  pendant  l’hiver  qu’on  arrache  les  racines  de  l’orca- 
nette,  parce  que  c’est  alors  qu’elles  sont  le  plus  colorées.  Les 
jietites  sont  préférables  aux  grosses.  On  les  lave,  on  les  fait 
sécher , et  on  les  met  dans  le  commerce.  Nulle  part  on  ne  cul- 
tive cette  plante.  La  consommation  qu'on  en  faisait  autrefois 
était  considérable  ; mais  actuellement  que  la  teinture  possède 
dos  ingrédiens  qui  lui  sont  bien  supérieurs,  elle  se  réduit  à fort 
peu  de  chose.  On  confond  assez  souvent  cette  plante  avec  la 
buglose  précitée.  (B.) 

ORCHIDÉES.  Famille  de  plantes  à laquelle  le  genre  or- 
cms  sert  de  type. 

Il  renfermait  sept  genres  dans  les  ouvrages  de  Linnæus  ; mais 
dans  ces  derniers  temps  ils  ont  été  subdivisés  un  plus  de  cin- 
quante autres. 

Comme  la  plupart  des  orchidées  se  cultivent  fort  difficile- 
ment, même  dans  leur  pays  natal,  et  qu’aucune  des  étran- 
gères que  nous  possédons  dans  nos  jardins  n’est  encore  sor- 
tie de  la  serre  ou  de  l’orangerie , je  dois  me  borner  à citer 
ici  les  genres  que  renferment  les  espèces  propres  à l’Europe  , 
eldont  par  conséquent  plusieurs  se  présententsouventaux  yeux 
des  cultivateurs.  Ces  genres  sont  : Orchis,  Satyrion,  Ophris, 
Hki.léborine,  Sabot.  Voyez  ces  mots  et  Vanille.  (B.) 

ORClilS,  Orchis.  Genre  de  {liantes  de  la  gynandrie  dian- 
drie  et  de  la  famille  des  orchidées , qui  renferme  plus  do  cent 
espèces , dont  beaucoup  appartiennent  à l’Europe  et  sont  très- 
remarquables  et  par  l’élégance  ou  la  belle  couleur  de  leurs 
fleurs,  et  par.  leur  abondance  en  certains  lieux.  Leurs  racines 
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sont  charnues,  et  ou  globuleuses  ou  palmées;  leurs  tiges  sim- 
ples, anguleuses  et  glabres;  leurs  feuilles  alternes,  sessiles  , 
engainantes  par  la  base;  leurs  fleurs  disposées  en  long  épi  ter- 
minal ; elles  sont  vivaces,  mais  dans  un  mode  particulier; 
c’est-à-dire  que  chaque  année  la  racine  qui  a porté  la  fleur 
périt,  mais  qu’il  en  nai  tune  autre  à côté,  qui  lait  de  même  l’année 
suivante,  de  sorte  qu’au  bout  de  douze  à quinze  ans  une  de 
ces  racines  est  à un  pied  de  distance  du  lieu  où  a germé  la 
graine  dont  elle  provient.  Il  parait,  par  des  observations  po- 
sitives, que,  des  milliers  de  graines  fournies  par  un  seul  pied 
souvent  il  n’en  lève  pas  une  seule;  aussi , quoique  nombreuses, 
ne  sont-elles  nulle  part  abondantes.  Toutes  les  tentatives  qu’on 
a faites  pour  les  soumettre  à la  culture  ont  été  sans  succès 
durable;  elles  ne  vivent  jamais  plus  de  deux  ans  dans  les 
parterres  , quelques  soins  qu’on  ait  apportés  à leur  trans- 
plantation. Ce  n’est  que  dans  les  gazons  des  jardins  paysagers 
qu’on  peut  espérer  de  les  conserver  , en  les  y transportant  avec 
leur  motte,  et  les  y abandonnant  complètement  à elles-mêmes: 
là  elles  seront  comme  dans  leur  sol  natal , et  feront  jouir  les 
promeneurs  de  la  beauté  de  leurs  épis  de  fleurs,  et  certaines 
espèces,  de  leur  bonne  odeur  pendant  le  printemps  ou  L’été, 
époques  de  leur  floraison. 

Ce  n’est  pas  seulement  comme  plantes  agréables  qu’on  doit 
considérer  les  orchis,'  c’est  encore  comme  plantes  utiles.  La 
bulbe  de  la  plupart  des  espèces  peut  se  manger.  J’avais  calculé 
sur  la  ressource  qu’elles  devaient  me  fournir  lorsque,  dans  les 
temps  de  proscriptions  révolutionnaires,  j’étais  réfugié  dans 
les  solitudes  de  la  forêt  de  Montmorency,  et  que  je  craignais 
de  manquer  de  subsistance  : c’est  avec  elles  que  les  Turcs  pré-, 
parent  le  salcp  , cette  matière  cornée , qu’on  réduit  facilement 
en  farine  sous  le  pilon  , et  qu’on  ordonne  si  souvent  aux  per- 
sonnes dont  l’estomac  est  délabré  par  suite  de  maladies,  dont 
les  forces  sont  épuisées  par  l’effet  des  jouissances  de  l’amour. 
Olivier  rapporte  qu’on  emploie,  aux  environs  de  Constanti- 
nople, les  espèces  les  pins  communes  des  environs  de  Paris, 
c’est  - à - dire  probablement  les  orchis  pyramidal , male  et 
bouffon  ; mais  qu’il  y a une  telle  différence  entre  leurs  qualités, 
qu’il  y a du  salep  d’un  prix  double  d’un  autre. 

Les  Turcs  arrachent  les  bulbes  des  orchis  dans  le  temps 
qu’elles  entrent  en  fleur  ; ils  en  ôtent  l’écorce  et  les  Lavent  dans 
l’eau  froide  ; ensuite  ils  les  font  cuire  , puis  ils  les  enfilent 
pour  les  faire  sécher  à l’air  : elles  deviennent  demi-transpa- 
rentes, très-dures,  et  se  conservent  autant  qu’on  veut,  si  on 
les  tient  dans  un  lieu  sec.  ^ 

L’eau  dans  laquelle  on  a fait  cuire  les  bulbes  d’orchis  donne 
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par  l’éraporation  un  extrait  d’une  odeur  agréable , semblable 
à celle  du  mélilot. 

Réduit  en  poudre  et  bouilli  dans  de  l’eau , du  bouillon  ou 
du  lait , le  saîep  forme  une  espèce  de  gelée  analogue  à celle 
de  la  gomme  adragante  , avec  laquelle  il  a de  grands  rap- 
ports chimiques,  au  dire  de  Caventou.  On  lui  donne  le  goût 
qui  lui  manque  par  des  aromates,  du  sucre  et  autres  ingré- 
diens. 

Jamais  on  ne  pourra  regarder  en  France  les  orchis  comme 
un  moyen  général  de  nourriture,  comme  un  supplémeut  effi- 
cace dans  les  momens  de  disette;  mais  il  est  surprenant  que 
l’on  aille  chercher  loin,  que  l’on  paie  cher  le  salep,  lorsque 
l’on  peut  s’en  procurer  à si  peu  de  frais , et  que  des  familles 
pauvres  laissent  perdre  ce  précieux  moyen  de  subsistance , que 
souvent  elles  ont  en  grande  abondante  autour  de  leur  demeure. 
J’ai  vu  beaucoup  d’endroits  où  ces  plantes  étaient  assez  com- 
munes pour  qu’un  enfant  pût  récolter  en  peu  d’heures  une  pro- 
vision suffisante  pour  faire  vivre  sa  famille  pendant  une  se- 
maine. 11  est  vrai  que  cette  ressource,  d’après  ce  que  j’ai  dit 
plus  haut , diminuerait  nécessairement  par  l’usage;  mais  pour- 
quoi n’en  pas  profiter  lorsqu’on  le  peut? 

Les  espèces  les  plus  communes  de  ce  genre  sont: 

L’Orchis blanc,  Orcliis  bifolia,  Lin. , quiadeux  tubercules 
ovales  à la  racine , la  tige  de  plus  d’un  pied  de  haut , deux 
feuilles  ovales;  les  feuilles  blanches,  odorantes,  le  pétale  in- 
férieur entier,  et  l’éperon  très-long.  Il  croit  dans  les  bois  hu- 
mides et  les  prés  couverts.  Il  ne  faut  pas  le  confondre  avec 
Yophride  double-feuille , comme  on  le  fait  souvent. 

L’Orchis  pyramidal  a les  tubercules  presque  sphériques  ; 
la  tige  de  plus  d’un  pied  ; les  feuilles  alternes  , lancéolées;  les 
fleurs  rouges  , très-sexrées , avec  un  éperon  grêle,  et  le  pétale 
inférieur  à trois  lobes  entiers.  Il  croît  dans  les  pâturages  secs. 
C’est  une  très-belle  espèce. 

L’Orchis  punais,  Orchis  coryophora , Lin. , a les  tubercules 
sphériques;  la  tige  haute  d’un  pied;  les  feuilles  linéaires, 
lancéolées;  les  fleurs  petites  , d’un  rouge  verdâtre  , sentant  la 

Îiunaise , ayant  l’éperon  courbé,  et  le  pétale  inferieur  à trois 
obes  , dont  les  latéraux  sont  dentés  : il  se  trouve  dans  les 
prés  humides. 

L’Orchis  bouffon,  Orchis  morio,  Lin.,  aies  tubercules 
arrondis  ; la  tige  haute  d’un  demi-pied  ; les  feuilles  étroites, 
lancéolées  ; les  fleurs  purpurines  avec  l’éperon  obtus , et  le  pé- 
tale inférieur  à quatre  lobes,  dont  les  latéraux  sont  dentés.  Il 
croit  sur  les  pelouses  et  les  collines. 

L’Orchis  male  a les  tubercules  arrondis  ; la  tige  haute  de 
plus  d’un  pied  ; les  fleurs  rouges  , nombreuses  , à éperon  obtus 
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et  presque  droit,  à pétale  inférieur  àquatre  lobes, dont  les  inter- 
médiaires sont  saillans.  11  croît  dans  les  marais.  C’est  un  des 
plus  beaux  et  des  plus  communs.  Ses  feuilles  sont  souvent 
tachées  de  brun. 

L’Ohchis  militaire  a les  bulbes  ovales  ; la  tige  haute  de  plus 
d’un  pied  ; les  Heurs  nombreuses  , rouges  ou  violettes , à épe- 
ron droit  , à pétale  inférieur  à quatre  lobes  , dont  les  deux  inter- 
médiaires sont  plus  grands  et  séparés  des  autres  par  une  dent. 
Il  croit  dans  les  bois  , les  prés  ombragés,  et  fournit  plusieurs 
variétés.  C’est  également  un  des  plus  beaux  et  des  plus  com- 
muns. 

L’Orchis  panaché  a les  bulbes  ovales  ; la  tige  haute  d’un 
pied  au  plus  ; les  feuilles  lancéolées  et  ordinairement  tachées 
de  brun  ; les  fleurs  rougeâtres  , tachées  de  points  plus  foncés  , 
avec  un  éperon  allongé,  et  le  pétale  inférieur  à quatre  lobes, 
dont  les  intermédiaires  sont  plus  larges  et  dentés.  Il  croît  dans 
les  prés,  quelquefois  en  telle  abondance,  qu’ils  paraissent  ta- 
pissés de  rouge.  A l’ombre , les  taches  de  ses  feuilles  et  même 
de  ses  fleurs  disparaissent  souvent. 

L’Orchis  a larges  feuilles  a les  tubercules  palmés  à leur 
extrémité  ; la  tige  haute  d’un  pied  ; les  feuilles  oblongues , lan- 
céolées, souvent  tachées;  les  fleurs  rouges,  nombreuses,  à 
éperon  conique,  et  à pétale  inférieur  à trois  lobes,  dont  les 
latéraux  sont  réfléchis  et  dentés.  Il  croit  très-abondamment 
dans  les  prés  humides  et  les  marais  x et  produit  de  loin  un  fort 
bel  effet. 

L’Orchis  taché  a les  tubercules  palmés;  la  tige  haute  d’un 
pied  ; les  feuilles  linéaires,  lancéolées  , tachées  de  brun;  les 
fleurs  rougeâtres,  à éperon  court , et  à pétale  inférieur  à trois 
lobes  , dont  les  deux  latéraux  sont  dentés,  et  l’intermédiaire 
petit  et  pointu.  Il  croit  dans  les  prés  secs  et  les  bois,  et  y est 
souvent  fort  commun. 

L’Orchis  odorant  a les  tubercules  palmés  ; la  tige  haute 
d’un  pied;  les  feuilles  linéaires  ; les  fleurs  rougeâtres,  d’une 
odeur  très-suave  , à éperon  court  et  recourbé  , à pétale  infé- 
rieur â trois  lobes.  11  croit  dans  les  prés  des  parties  moyennes 
et  méridionales  de  la. France.  (B.) 

ORL)I.  Synonyme  d’oRGE , dans  ledépartement  delà  Haute- 
Garonne.  ' 

ORDONNANCE  GÉNÉRALE  DES  BATIMENS  DANS 
LES  CONSTRUCTIONS  RURALES.  Architecture  rurale. 
Nous  appelons  ainsi  l’ordre  dans  lequel  ils  doivent  être  distri- 
bués autour  de  l’habitation.  La  surveillanc  e la  plus  immédiate 
en  est  le  principe  , et  chacun  d’eux  doit  êtie  placé  à l’oriente- 
nient  qui  convient  à sa  destination  , et  dans  li  rang  de  sa  plus 
grande  importance  pour  le  fermier  ; en  sorte  que  les  bâtimeus, 
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dont  il  doit  surveiller  le  service  le  plus  fréquemment,  soient  au 
plus  près  de  son  habitation,  et  ainsi  de  suite. 

La  prudence  veut  aussi  que  ceux  qui  contiennent  les  récoltes 
les  plus  combustibles  soient  isolés  des  autres,  (de  Per.) 

OREILLE.  C’est  la  même  chose  que  le  versoir,  c’est-à-dire 
la  partie  de  la  charrue  qui  est  destinée  à renverser  hors  du 
sillon  la  terre  que  le  soc  en  a détachée.  Voyez  Charrue. 

OREILLE  D’HOMME.  C’est  I’Asaret.  Voyez  ce  mot. 

OREILLE  DE  JUDAS.  On  donne  vulgairement  ce  nom  à 

la  CHANTERELLE  COMMUNE. 

OREILLE  DE  LIÈVRE.  Espèce  de  buplèvre. 

OREILLE  D’ORME.  C’  est  le  BOLET  DU  NOYER. 

OREILLE  D’OURS  ou  AUR1CULE.  Espèce  de  plante  du 
genre  des  Primevères.  Voyez  ce  mot. 

Cette  plantea  fixé  l’attention  des  amateurs,  qui,  après  avoir 
obtenu  un  grand  nombre  de  variétés , l’ont  placée  au  rang  des 
six  fleurs  printanières  les  plus  dignes  d’orner  leurs  parterres  , 
et  principalement  leurs  amphithéâtres  de  fleurs  ou  appentis. 

Les  fleuristes  distinguent  trois  parties  dans  la  fleur,  qu’il  est 
nécessaire  de  connaître  pour  comprendre  ce  qui  suit  : i°.  le 
tube  du  fleuron , qui  porte  la  corolle  et  qui  est  de  la  même 
couleur  que  l’œil  ; 2°.  l’œil , qui  se  termine  au  point  où  la 
corolle  se  divise  en  six  parties  arrondies  à leur  extrémité  , et 
qui  font  supposer , à la  première  vue  , que  cette  fleur  a six  pé- 
tales; 3°.  les  pétales,  pour  me  servir  de  l’expression  dos  fleu- 
ristes , qui  environnent  l’œil  et  en  diffèrent  par  la  couleur. 

Les  découvertes  des  Liégeois  et  des  Anglais  ont  déterminé 
à ranger  les  nombreuses  variétés  de  cette  plante  en  trois  classes, 
connues  sous  les  expressions  de  fleurs  pures,  d’ombrées  ou  lié- 
geoises , et  de  poudrées  OU  anglaises. 

Les  pures  sont  celles  dont  les  pétales  n’ont  qu’une  couleur  : 
l’œil  doit  en  être  blanc;  on  ne  conserve  de  cette  division  que 
les  fleurs  qui  sont  d’un  beau  bleu,  d’un  brun  noir  bien  velouté, 
ou  couleur  de  feu. 

Les  ombrées  ou  liégeoises , dont  les  pétales  ont  deux  cou- 
leurs différentes  ou  une  seule  couleur,  mais  foncée  au  centre 
des  pétales  et  claire  sur  les  bords  : la  couleur  foncée  forme  un 
demi-cercle , dont  la  base , un  peu  creusée , touche  l’œil  ; la 
couleur  claire  fait  une  bordure  à l’extrémité  des  pétales.  Les 
couleurs  feu , olive , brune  et  quelquefois  bleue  , dominent 
dans  celte  division  , dont  l’œil  est  jaune , olive,  etc. , et  rare- 
ment blanc. 

; Les  poudrées  ou  anglaises  se  distinguent  des  autres  par  une 

Îoudre  blanchâtre  et  granulée  qui  recouvre  le  pédicule , le  ca- 
ice  et  l’œil  de  la  fleur , et  les  font  paraître  blancs  : cette  pondre 
existe  également  sur  les  feuilles  ; mais  ce  n’est  pas  toujours  un 
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caractère  certain  pour  distinguer  cette  division  quand  elle 
n’est  point  en  fleurs,  parce  qu’il  ÿ a des  pures  et  des  ombrées, 
dont  les  feuilles  sont  poudrées.  Ces  fleurs' sont  presque  toujours 
panachées  et  rarement  ombrées.  Leurs  couleurs  les  plus  ordi- 
naires sont  le  vert,  le  brun  pourpré  et  le  blanc. 

On  choisit  une  oreille  d’ours  pour  l’ornement  de  l’amphi- 
théâtre , quand  sa  tige  est  assez  longue  pour  s’élever  de  quel- 
ques pouces  au-dessus  des  feuilles,  et  qu’elle  supporte  sans 
plier  les  fleurons,  quelque  nombreux  qu’ils  soient,  quand  les 
pédoncules  ont  la  force  et  seulement  la  longueur  nécessaires 
pour  soutenir  les  fleurons,  de  manière  qu’ils  soient  tous  visibles 
et  forment  le  bouquet. 

11  faut  encore  que  la  longueur  du  tube  soit  proportionnée  â 
la  grandeur  du  fleuron , que  son  ouverture  soit  moyenne  , 
que  les  étamines  ne  dépassent  pas  l’ouverture  , et  que  leur* 
anthères  se  rapprochent  et  couvrent  le  pistil  qui  ne  doit  point 
paraître. 

On  veut  aussi  que  les  dimensions  de  l’œil  soient  relatives  à 
celles  des  pétales,  et  d’un  tiers  plus  petites , qu’il  soit  rond  , 
plat , et  que  sa  couleur  contraste  avec  celle  des  pétales. 

On  désire  également  que  les  pétales  soient  plats,  point  plissé* 
> 6ur  leurs  bords,  qu’ils  se  recouvrent  fort  peu , et  lorsqu’ils  réu- 
nissent deux  couleurs , qu’ils  soient  bien  distincts  et  bien  tran- 
chés aux  points  de  contact.  , 

Enfin,  on  exige  que  les  fleurons  soient  assez  nombreux  pour 
former  un  bouquet  sur  la  même  tige; 

L’oreille  d’ours  n’exige  pas  une  culture  très-soignée;  comme 
plante  alpine,  elle  ne  craint  pas  les  froids;  mais  il  est  des 
cantonsoù  sa  conservation  est  très-difficile:  tels  sont  les  climats 
dont  la  température  change  brusquement , dont  l’air  est  épais , 
lourd  et  humide,  et  dont  la  terre  est  froide  et  humide.  11  est 
fort  difficile  de  les  empêcher  de  pourrir,  parce  qu’elles  pren- 
nent autant  de  nourriture  par  leurs  feuilles  que  par  leurs  ra- 
cines; que  ce»  feuilles,  au  lieu  de  se  dessécher  , moisissent  et 
. pourrissent , et  que  le  m.*l  gagne  promptement  le  tronc.  Il' 
est  indispensable,  dans  de  pareils  terrains,  de  surveiller  et 
<fe‘ détacher  toutes  les  feuilles  qui  commencent  à se  gâter,  non 
en  tirant  de  haut  en  bas , ce  qui  rend  la  plaie  plus  considé- 
rable , mais  de  droite  à gauche  et  de  gauche  à droite , jusqu’à 
ce  qu'on  les  ait  enlevées. 

Cette  plante  demande  une  terre  potagère  plus  sablonneuse 
dans  les  climats  pluvieux , et  plus  franche  dans  ceux  qui  sont 
très-secs.  Le  terreau  des  feuilles  et  des  fumiers  froids  est  le 
seul  engrai*  qui  lui  convienne  , et  il  lui  en  faut  très-peu. 

Comme  la  chaleur  lui  est  contraire,  il  faut  l’exposer  au  le- 
vant ou  au  nord;  , , - • . ■ 
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On  fait  des  bordure*  d«  eetto  planta  , et  en  la  cultive  dans 
dea  pot»  de  5 à 6 pouce»  5 c’est  en  pots  qu’elle  produit  l’effet- 
le  plu»  agréable  : on  la  plante  en  automne  ou  après  la  floraison, 
et  on  la  multiplie  d’oeilletons  qu’on  détache  des  pieds  à ce» 
époques.  Comme  cette  plante  fleurit  au  printemps  et  à l’au- 
tomne , ceux  qui  désirent  jouir  des  deux  floraisons  attendent 
que  la  seconde  soit  passée  pour  les  dépoter  ; mais  cette  jouis- 
sance nuit  presque  toujours  à celle  du  printemps  suivant,  parce 
que  les  racines  n’ont  pas  eu  le  temps  de  s’allonger  et  de  rem- 
plir le  pot , condition  nécessaire  pour  avoir  beaucoup  de  fleu- 
rons. C’est  ce  qui  a déterminé  laplupartdes  fleuristes  à renou- 
veler la  terre  après  la  floraison  du  printemps , et  à sacrifier  la 
fleur  d’automne,  qui  d’ailleurs  n’est  jamais  aussi  belle  que  celle 
du  printemps. 

La  transplantation  des  vieux  pieds  n’a  lieu  que  tous  les  trois 
ans.  Elle  a deux  buts:  le  premier,  de  renouveler  la  terre  ; le 
second , d’enterrer  un  peu  la  plante  pour  lui  faire  pousser 
des  œilletons.  On  l’enfonce  seulement  jusqu’à  la  naissance  des 

Premières  feuilles.  Toutes  les  feuilles  un  peu  enterrées  sont 
ientôt  pourrie»,  et  la  pourriture  parvient  promptement  jus- 
qu’à la  plante. 

Si  la  plante  est  en  pot , il  faut  couper  les  racines  qui  ont 
tourné,  et  réduire  suffisamment  la  motte  pour  pouvoir  ajouter 
de  la  terre  nouvelle  ; on  mouille  un  peu  , et  on  tient  la  plante 
à l’ombre.  Les  années  suivantes , on  gratte  la  superfiçie  de 
la  terre  pour  détruire  la  mousse , et  on  met  un  peu  de  terre 
nouvelle. 

Les  semis  de  cette  plante  se  font  en  hiver.  On  prépare  des 
terrines  ou  des  caisses  qu’on  remplit  de  terre  légère  ; on  sème 
et  on  ne  recouvre  pas,  ou  on  le  fait  très  - légèrement.  Beau- 
coup d’amateurs  ne  sèment  que  sur  la  neige , pour  vérifier  avec 
facilité  la  distance  des  semences  dont  la  couleur  terne  n’est  pas 
très -visible  sur  la  terre,  mais  qui  ressort  beaucoup  sur  la 
neige.  Cette  dernière,  en  fondant,  l’entraine;  elle  se  trouve 
suffisamment  couverte  et  lève  parfaitement.  Le  semis  fait,  on 
place  les  terrines  dans  des  lieux  où  elles  ne  reçoivent  les  rayons 
du  soleil  que  deux  ou  trois  heures  le  matin;  le  soleil  du  mois 
de  mars  serait  mortel  pour  les- jeunes  plantes.  On  les  met  éga- 
lement à l’abri  des  grandes  pluies  ; on  leur  donne  de  légers 
•rrosemens  , et  on  les  garantit  des  insectes  et  sur  - tout  des 
limaces  , qui  recherchent  ces  jeunes  plantes. 

Si  le  semis  est  clair , on  peut  attendre  à l’automne  ou  même 
au  printemps  pour  le  planter  ; mais  s’il  est  épais,  il  faut  faire 
cette  opération  aussitôt  qu’on  s’aperçoit  que  les  jeunes  plantes 
•ont  exposées  à s’étioler.  On  juge  facilement  de  la  nécessité 
de  la  tranaplautation  quand  on  le»  voit  très-serrées,  jaunir  , 
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et  les  premières  feuilles  se  gâter.  Ordinairement  on  attend 
que  les  plantes  aient  six  feuilles.  On  les  repique  dans  des 
caisses  à a pouces  de  distance , ou  à 3 pouces  dans  une  plate- 
bande  , et  on  les  ombre  après  un  léger  arrosement.  On  les 
découvre  par  gradation  aussitôt  qu’on  s’est  assuré  de  la  reprise, 
parce  que  l’oreille  d’ours  aime  le  grand  air.  Elles  restent  en 
place  jusqu’au  moment  où  elles  fleurissent  ; ce  qui  arrive  pour 
quelques  unes  l’année  suivante , et  pour  le  plus  grand  nombre 
la  seconde  année. 

L’époque  de  la  floraison  est  celle  du  grand  travail  des  ama- 
teurs , et  décide  du  sort  de  ces  plantes.  On  doit  les  examiner 
tous  les  jours , et  arracher  avec  précaution  toutes  celles  qui 
n’ont  pas  les  qualités  requises.  Les  fleurs  conservées  se  divisent 
en  deux  portions.  Les  plus  remarquables  sont  mises  en  pots  , 
et  les  autres  servent  à faire  des  bordures  ou  à garnir  des  plates- 
bandes.  On  peut  les  transplanter  de  suite,  parce  que  la  facilité 
avec  laquelle  on  les  lève  en  motte  est  cause  qu’elles  souffrent 
peu  de  la  transplantation  ; cependant  il  faut  les  laisser  en  place 
si  on  désire  récolter  leurs  graines,  et  attendre  leur  maturité 
pour  la  transplantation. 

On  reconnaît  facilement  la  maturité  de  la  graine  à la  cou- 
leur foncée  des  capsules  qui  s’ouvrent  un  peu  à leur  extrémité; 
c’est  le  moment  favorable  de  couper  les  tiges,  que  l’on  met 
dans  des  sacs  de  papier.  On  les  expose  quelques  jours  au  so- 
leil, et  on  les  ra_nasse  ensuite  dans  un  lieu  sec.  Les  semences 
ainsi  récoltées  et  soignées,  se  conservent  mieux  dans  les  cap- 
sules que  si  on  les  avait  égrenées.  D’ailleurs , en  attendant 
plus  long  - temps  à les  cueillir , on  serait  exposé  à perdre  les 
meilleures.  ' , 

L’année  suivante,  il  sort  du  collet  de  la  plante  un  ou  plu- 
sieurs yeux , qui  s’allongent  et  forment  ce  que  les  fleuristes 
nomment  œilletons.  Ces  œilletons  poussent  bientôt  de  nou- 
velles racines;  quand  elles  sont  développées,  il  faut  séparer 
les  œilletons  de  la  plante  principale , tant  pour  multiplier  l’es- 
pèce jardinière  que  pour  conserver  la  vigueur  de  la  plante  prin- 
cipale. Cette  opération  est  indispensable  pour  les  plantes  en 
pots,  destinées  pour  l’amphithéâtre  ou  appentis.  Si  on  négli- 
geait de  la  faire , on  aurait  plusieurs  bouquets  sur  le  même 
pied;  mais  ils  seraient  faibles  et  ne  feraient  pas  l’effet  d’un  seul. 

On  détache  les  œilletons  du  pied  principal,  soit  avec  la  main, 
s’ils  v tiennent  faiblement,  soit  avec  la  pointe  de  la  serpette  , 
en  veillant  soigneusement  à ne  pas  trop  pénétrer  dans  le  tronc 
et  à ne  faire  qu’une  légère  plaie.  Ces  œilletons  se  plantent  et 
se  soignent  comme  les  autres.  Les  plus  forts  sont  mis  en  pots; 
les  faibles  sont  repiqués  en  pépinière. 

Les  pots  se  placent  sur  l’amphithéâtre  quand  les  fleurs  com- 
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mencent  à se  développer.  Elles  y font  un  bel  effet  lorsque  le» 
fleurons  sont  nombreux  et  qu’on  a l’attention  de  varier  les 
nuances,  en  rapprochant  une  plante  d’une  couleur  d’une  autre 
qui  fasse  opposition.  _ , 

Quand  la  fleur  est  passée,  on  retire  les  pots,  et  on  les  met 
soit  sur  des  planches,  soit  sur  des  tablettes  de  pierre,  à l’expo- 
sition du  levant  ou  du  nord.  On  les  arrose  peu,  et  lorsque  le» 
pluies  sont  fortes  et  continues,  on  les  couche  , le  fond  tourné  t 
au  midi.  On  le  fait  également  l’hiver  pour  p ni  pêcher  la  neige 
de  s’accumuler  dans  le  pot.  On  peut  les  mettre  ainsi  couchés 
sur  les  gradins  de  l’amphithéâtre;  mais  on  ne  doit  jamais  les 
rentrer.  Cette  plante  , qui  ne  craint  pas  les  gelées,  souffrirait 
beaucoup  du  défaut  d’air  et  d’humidité. 

On  s’estprocuré  des  fleurs  doubles  par  les  semis;  mais  comme 
elles  n’égalent  pas  les  simples  en  beauté  , on  n’en  a conservé 
que  deux  , l’une  jaune  et  l’autre  mordorée. 

Ceux  qui  en  font  des  envois  doivent  œilletonner  après  la  pre- 
mière floraison.  La  plaie  est  guérie , et  la  plante  s’est  fortifiée 
jusqu’au  mois  de  septembre , époque  des  expéditions.  On  se 
contente  de  l’envelopper  dans  de  la  mousse  sèche.  Elle  se  fane 
quelquefois;  mais  un  léger  arrosement,  à l’arrivée,  lui  rend 
bientôt  sa  fraîcheur.  (Féb.) 

OREILLE  DE  RAT.  C’est  I’épervière  piloselle. 

OREILLE  DE  SOURIS.  Nom  vulgaire  des  cékaistes. 

OREILLE.  Organe  de  l’ouïe  dans  les  animaux  domestiques, , 
qui  varie  à l’extérieur  comme  à l’intérieur  dans  chacune  de 
leurs  espèces. 

Je  ne  considérerai  pas  ici  l’oreille  soiis  le  point  de  vue  gé- 
néral. ce  qui  en  a été  dit  à l’article  des  espèces  de  ces  animaux 
est  suffisant  à la  plus  grande  partie  des  cultivateurs  ; mais  j’ob- 
serve que  les  Chiens  etles  Cochons,  qui  ont  les  oreilles  relevées 
dans  l’état  sauvage,  les  ont  d’autant  plus  pendantes,  que  leur 
domesticité  est  plus  complète.  Voyez  ces  mots.  (B.) 

Entrons  dans  le  détail  des  parties  de  l’oreille  dans  le  cheval,  et 
considérons-en  t °.  la  situation,  qui  est  assez  connue  ; mais  elle 
doit  être  telle,  que  leur  origine,  ni  trop  en  avant,  ni  trop  en  ar- 
rière, soitprès  du  sommet  de  la  tête,  dont  elles  font  partie.  Sont- 
elles  siir  le  sommet,  elles  sont  trop  élevées  ; cette  difformité  rend 
le  cheval  oreillard  , comme  lorsqu’elles  sont  trop  larges  ; on 
le  regarde  aussi  comme  tel  quand  elles  sont  trop  basses , trop 
épaisses , trop  longues  et  pendantes  ; 2®.  la  distance  : placées 
près  du  sommet  de  la  tète , leur  distance  n’a  rien  qui  blesse  les 
yeux;  placées  trop  haut,  elles  sont  trop  rapprochées;  placées 
trop  bas,  elles  sont  incontestablement  trop  éloignées  et  visi- 
blement difformes;  3°.  l’épaisseur:  elles  doivent  être  minces 
et  déliées  ; 4°.  la  largeur  : elle  doit  être  proportionnée  à la 
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longueur;  5°.  la  hardies*;  et  les  mouveinens  : nous  appelons 
oreilles  hardies  celles  dont  les  pointes,  se  présentant  fermes  et 
en  avant  lorsque  l’animal  est  en  action,  semblent  s’unir  l’une 
et  l'autre,  et  se  rapprochent  beaucoup  plus  toutes  les  deux  à 
cette  extrémité  qu’à  leur  naissance  et  à leur  origine.  Ces  par- 
ties battent-elles,  pour  ainsi  dire  , sans  cesse  et  ont-elles  un 
mouvement  continuel  de  haut  en  bas  et  de  bas  en  haut  dans 
le  cheval  qui  marche , elles  sont  appelées  oreilles  de  Cochon. 
Le  cheval  accompagne-t-il  chaque  pas  qu’il  fait  d’une  action 
par  laquelle  il  baisse  et  retire  sa  tête  continuellement  , on  dit 
très- impropre  ment  que  l’animal  boite  de  l’oreille , puisque 
cette  même  action  n’a  aucune  sorte  de  rapport  avec  ces  par- 
ties. Couche-t-il  ses  oreilles  en  arrière,  ce  mouvement  annonce 
la  volonté  dans  laquelle  il  serait  de  mordre  ou  de  frapper  avec 
le  pied.  Porte-t-il  en  cheminant  tantôt  une  oreille  et  tantôt 
l’autre  en  avant,  l’animal  projette  quelque  défense  : il  arrive 
très-souvent  aussi  que  cette  action  est  un  indice  de  la  faiblesse 
et  de  l’incertitude  de  sa  vue. 

Le  cheval  est  appelé  moineau  quand  on  lui  a coupé  les  deux 
oreilles  ; courteau  quand  , outre  les  deux  oreilles  , la  queue 
a été  coupée  aussi. 

Quelquefois  on  rapproche  les  deux  oreilles  et  quelquefois 
on  les  diminue,  soit  de  longueur,  soit  de  largeur  (1). 

Maladie  des  oreilles.  On  observe  quelquefois  au-dedans  de 
la  conque  de  l’oreille  des  grosseurs  qui  en  remplissent  toute 
la  cavité.  Ces  tumeurs  sont  la  suite  d’un  coup  ou  d’une 
morsure  ; elles  sont  ordinairement  remplies  d’une  eau  rousse  , 
jaunâtre. 

Le  mal  n’a  pas  de  suite  : dès  qu’on  s’aperçoit  de  la  tumeur, 
on  l’ouvre , afin  de  donner  issue  à l’eau , et  on  panse  la  plaie 
avec  des  étoupes  sèches. 

Les  oreilles  du  cheval  ne  sont  pas  sujettes  au  chancre  comme 
celles  du  chien.  Comme  nous  avons  traité  au  long  cette  ma- 
ladie au  mot  Chancre  , nous  croyons  devoir  dispenser  le  lec- 
teur d’une  répétition  qui  serait  tout-à-fait  inutile.  (K.) 

ORGANES  DES  VÉGÉTAUX.  On  appelle  ainsi  les  diverses 
•parties  qui  constituent  lés  végétaux , et  qui,  au  moyen  d’une 
disposition  particulière,  remplissent  des  fonctions  qui  leur 
sont  propres.  Une  plante  peut  cependant  exister  sans  une  ou 
plusieurs  de  ces  parties  ; mais  alors  ou  elles  sont  suppléées 

(i)  Cette  opération  est  si  contraire  à la  finesse  de  l'ouïe  et  à la  beuu'é 
de  la  tète  du  ciieval , que  je  ne  conçois  pas  comment  i!  est  des  hommes 
assez  dénués  de  raison  pour  la  faire  faire.  Je  ne  vois  pas  un  cheval  ainsi 
inutile , que  je  ne  m’irrite  intérieurement  contre  son  propriétaire  ; et  plu- 
sieurs lois  il  m’est  arrivé  «le  le  témoigner , malgré  moi , par  «les  p noies 
désobligeantes.  (A ots  de  AT:' üosc ■) 
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par  d’autres  qui  sent  modifiées  en  conséquence  , ou  la  fonc- 
tion ne  se  fait  pas  en  elles.  Comme  chacune  de  ces  parties 
fait  L’objet  d’un  article  particulier  dans  cet  ouvrage , je  me 
borne , pouf  ne  pas  faire  de  double  emploi  , à les  énumé- 
rer ici. 

Ce  sont,  les  Racines,  les  Tiges,  les  Boutons,  les  Bour- 
geons, les  Feuilles,  1’Écokce,1’Aubier,  le  Bois,  la  Moelle, 
les  Glandes,  les  Poils,  les  Epines  et  les  Aiguillons,  les 
Vrilles  ou  Matns  , et  les  organes  de  la  reproduction,  com- 
posés de  la  Fleur  et  du  Fruit.  On  trouve  dans  les  fleurs  com- 
plètes le  Calice  , la  Corolle  , le  Réceptacle  , les  Etamines, 
le  Pistil  , le  Nectaire;  et  dans  le  fruit,  le  Péricarpe  et  la 
Semence.  Cette  dernière  offre  particulièrement  le  Cordon 
ombilical,  le  Test,  ou  les  Cotylédons,  le  Périsperme  , 
I’Embryon,  la  Radicule  et  la  Plumule.  Voyez  tous  ces 
mots.  (B.) 

ORGANISATION  DES  VÉGÉTAUX.  Tous  les  végétaux 
Gont  composés  d’un  tissu  membraneux,  qui  paraît  continu  dans 
le  plus  grand  nombre  des  cas,  et  qui  se  présente  à nous  sous 
deux  formes  très-distinctes  : tantôt  il  se  dédouble  de  ma- 
nière à former  de  petits  vides  ou  de  petites  cellules  hexagone» 
fermées  de  tous  côtés;  tantôt  ces  vides  s’allongent  de  ma- 
nière à former  des  tubes  ou  des  vaisseaux  de  forme  et  de  gran- 
deur variables  et  ouverts  à leurs  extrémités.  Dans  le  premier 
cas,  il  porte  les  noms  de  Tissu  cellulaire  ou  utriculaire; 
dans  le  second  , de  Tissu  vasculaire  ou  jubulaire.  Voyez 
ces, mots. 

Les  cloisons  qui  séparent  les  vides  du  tissu  cellulaire  sont 
communes  à deux  cellules  ; elles  sont  souvent  percées  de 
pores. 

Le  tissu  cellulaire  existe  dans  tous  les  végétaux.  Il  est  abon- 
dant dans  la  moelle , l’écorce,  les  fruits  ; il  renferme  différens 
fluides  qui  y sont  en  repos  ou  dans  un  mouvement  très-lent , 
et  il  sert  sans  doute  à les  élaborer.  Lorsque  les  cellules  sont 
également  pressées  en  tous  sens  , elles  ont  la  forme  d’hexaè- 
dres à-peu-près  réguliers.  Si  la  pression  est  inégale , elles 
s’allongent  et  forment  des  cellules  tubulées,  qui  sont,  à pro- 
prement parler , des  prismes  hexaèdres  ; ces  cellules  tubulées 
existent  à l’entour  des  grands  vaisseaux,  qui  semblent  entraîner 
avec  eux  dans  leur  accroissement  et  allonger  les  cellules  près 
desquelles  ils  se  trouvent  ; ces  vaisseaux  et  ces  cellules,  tubu- 
lés  , obstrués  et  endurcis  par  le  dépôt  des  molécules  élémen- 
taires , forment  ce  qu’on  nomme  la  Fibre  végétale.  Voyez 
ce  mot. 

Les  vaisseaux  servent  à transporter , et  peut-être  aussi  quel- 
quefois à élaborer  les  sucs  du  végétal;  ils  n’existent  pas  dans 
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toutes  les  plantes , et  manquent  en  particulier  dans  les  Âc o- 
ttlédons  ( voyez  ce  mot).  Ils  sont  toujours  placés  dans  la 
direction  longitudinale  de  la  plante , et  adhèrent  avec  le  tissu 
cellulaire  environnant.  Voyez  Vaisseaux  des  plantes. 

Si  on  considère  les  vaisseaux  quant  à leur  usage , on  les 
distingue  en  vaisseaux  séveux ou  lymphatiques,  qui  charient 
les  sucs  depuis  le  moment  de  leur  absorption  jusqu’à  celui  de 
leur  élaboration;  et  en  vaisseaux  propres,  qui  charient  le* 
sucs  depuis  l’époque  où,  par  l’élaboration  propre  à chaque 
végétal , ils  ont  acquis  une  nature  particulière. 

Au  reste,  la  classification  des  organes  élémentaires  est  en- 
core très-imparfaite  ; on  ne  peut  distinguer  avec  précision  lea 
organes  d’un  corps  vivant  que  lorsqu’on  connaît  leur  fonction  ; 
mais  cette  connaissance  nous  manque  dans  la  plupart  des  cas. 
Nous  confondons  dans  la  même  classe  la  membrane  qui  sépare 
le  suc  sucré  de  l’orange  avec  celle  qui  produit  l’huile  aroma- 
tique de  son  écorce  ; la  diversité  des  produits  indique  cepen- 
dant une  différence  de  nature. 

Tout  cet  assemblage  de  cellules  et  de  vaisseaux  communique 
avec  les  élémens  extérieurs  par  le  moyen  de  pores  dont  on 
peut  distinguer  quatre  espèces;  savoir,  les  pores  cellulaires  , 
les  pores  radicaux , les  pores  corticaux  et  les  pores  glandu- 
laires. Voyez  Pore. 

La  présence  ou  l’absence  de  ces  divers  organes  et  leur  dis- 
position respective  constituent  les  caractères  anatomiques  des 
trois  grandes  classes  du  règne  végétal , les  seules  fondées  sur 
l’anatomie;  savoir,  t°.  Agotylédons,  qui  n’ont  ni  vaisseaux, 
ni  pores  corticaux;  2°.  les  Monocotylédons , qui  ont  des 
pores  corticaux  et  des  vaisseaux  non  disposés  par  couches  con- 
centriques ; 3°.  les  Dicotylédons  , qui  ont  des  pores  corticaux 
et  des  vaisseaux  disposés  par  couches  concentriques  à l’entour 
d’un  cylindre  central  de  tissu  cellulaire. 

Les  organes  élémentaires  qui  viennent  d’être  énumérés 
constituent,  par  leurs  combinaisons  diverses,  les  organes  com- 
posés dont  on  trouvera  la  liste  au  mot  organe  , et  les  carac- 
tères ainsi  que  les  fonctions  aux  mots  qui  les  désignent. 

Extrait  des  principes  de  botanique  de  Décandolle.  (B.) 

ORGE.  Hordeum.  Genre  de  plantes  de  la  triandrie  digynie 
et  de  la  famille  des  graminées,  qui  renferme  une  douzaine  d’es- 
pèces, dont  quatre  sont  l’objet  d’une  culture  de  première  im- 
portance pour  la  France,  et  sur  lesquelles  il  est  par  conséquent 
nécessaire  que  je  m’étende  un  peu  longuement. 

Selon  Pline,  l’orge  fut  la  première  céréale  employée  à la 
nourriture  de  i’homme,  et  par  conséquent  cultivée. 

L’Orge  commune,  ou  orge  carrée , ou  grosse  orge , ou  escour- 
geon, Hordeum  vulgare.  Lin.  Elle  est  annuelle,  s’élève  d’un 
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à a pieds.  , et  ses  grains,  disposés  sur  quatre  rangs,  sont 
termiriçs  par  une  longue  barbe.  Son  pays  natal  est  la  Perse, 
ç>ii  Olivier,  de  l’Institut,  l’a  trouvée  dans  l’état  sauvage. 

Elle  offre  deux  sous-variétés  : l’une  à deux  rangs,  hordeun 
nudum  , Lin.,  qui  est  plus  petite , et  l’autre  à six  rangs,  hor- 
deum  celeste , Lin.,  qui  est  plus  grande. 

La  première  est  caractérisée  par  la  facilité  avec  laquelle  la 
base  florale  se  sépare  du  grain.  Dans  cet  état,  elle  ressemble 
à du  se  gle  dont  le  grain  serait  plus  court.  C’est  la  plus  pré- 
coce de  toutes  les  graminées  cultivées  ; mais  aussi  c’est  celle 
qui  est  la  plus  exposée  aux  ravages  des  oiseaux.  11  est  des  can- 
tons où  il  n’est  pas  possible  d’en  obtenir  une  récolte,  à raison 
de  cette  dernière  cause.  Quelques  cultivateurs  français  la  re- 
poussent, sous  prétexte  qu’elle  est  plus  délicate  et  plus  difficile 
4 battre.  Elle  donne  moins  de  son  à la  mouture  et  fait  le 
meilleur  pain.  M.  Cavûleau  a publié , dans  le  quinzième 
volume  des  Annales  d’agriculture,  une  notice  sur  ses  avan- 
tages. 

La  seconde  s’appelle  aussi  orge  framcntacée.  M.  d’Hombre 
Firmas  a reconnu  que  cette  variété  donnait  un  produit  double 
de  celle  à deux  rangs,  quoique  son  grain  fiât  plus  petit,  et 
que  lés  bestiaux  préféraient  sa  paille. 

L’Ohge-EsCOUrgeo  y,  Hordeum  hexasticon,  Lin. , orge  d'au- 
tomne. , qu’on  appelle  aussi  soucrion,  sucrion,  orge  d’hiver , 
orge  prime,  a les  épis  formés  par  six  rangs  de  grains , tous  ter- 
mines par  une  longue  barbe.  Il  y a quelques  motifs  de  croire 
qu’elle  n’est  qu’une  variété  de  la  précédente.  On  la  préfère  dans 
beaucoup  de  lieux , parce  que , quoique  ses  grains  soient  plus 
petits,  elle  produit  davantage. 

De  toutes  les  variétés  de  l’orge , c’est  celle  qui  demande  la 
terre  la  plus  meuble  et  la  plus  fumée  : on  la  sème  toujours 
avantl’hiver,  et  souvent  pour  la  couper  en  vert,  afin  d’en  don- 
ner la  fane  aux  chevaux;  c’est  celle  qui  mûrit  la  première. 

Oii  ne  saurait  trop  cultiver  cette  variété  dans  les  pays  secs 
et  pauvres,  eu  la  semgnt  immédiatement  après  la  coupe  des 
blés, parce qùemfirissant  de  bonne  heure,  en  juin  par  exemple, 
elle  ne  se  ressent  pas  des  inconvéniens  des  chaleurs,  et  pré- 
vient les  disettes  qui  ont  quelquefois  lieu  à cette  époque,  où 
les  grains  de  l’année  précédente  sont  consommés , et  où  les 
nouveaux  ne  sont  pas  encore  mûrs. 

Elle  produit  quelquefois  vingt  pour  un. 

L’Orge  noire  a l’épi  noir  et  a six  rangs  de  grains.  On  la 
cultive  en  Angleterre;  c’est  avant  l’hiver  qu’elle  se  sème  : elle 
produit  beaucoup  de  fourrage  au  printemps,  et  les  brasseurs 
I estiment  fort.  M.  Yvartla  regarde  comme  la  plus  avantageuse 
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de  toutes  les  variétés  qu’il  connaît  : ainsi  les  agriculteurs  fran- 
çais doivent  se  faire  un  devoir  de  la  multiplier. 

L’Orge  faux  riz  , ou  riz  d’ Allemagne , orge-éventail , orge 
pyramidal , Hardeum  zeocriton,  Lin.  Son  épi  11’a  que  deux 
rangs  de  grains,  mais  est  très-large  et  très-serré.  Elle  manque 
de  barbe  ; c’est  la  meilleure  espèce  pour  manger  en  gruau  et 
pour  faire  de  la  bière.  Son  écorce  est  dure. 

On  en  connaît  deux  sous-variétés,  dont  l’une  grande  a les 
épis  très-longs  et  larges , et  l’autre  petite  les  a aussi  longs  que 
larges. 

L’Orge  a deux  rangs,  ou  petite  orge,  bellarge,  ou  pamelle, 
ou  paumoule , orge  d’ Angleterre , orge  à longs  épis,  orge  de 
Russie,  orge  du  Pérou,  orge  d’Espagne.  Elle  est  originaire  de 
la  Tartarie.  Ses  épis  sont  sans  barbes  et  offrent  deux  rangs  de 
grains,  et  sur  leurmilieu,  de  chaque  côté,  deux  rangs  deileurs 
stériles  ; c’est  celle  qu’on  cultive  le  plus  en  Angleterre. 

De  toutes  ces  variétés , celle  qui  mérite  le  plus  d’être  pro- 
pagée sur  le  sol  de  la  France,  est , observe  mon  savant  collabo- 
rateur M.  Parmentier,  la  variété  de  l’orge  à deux  rangs,  dont 
le  grain  est  nu.  Elle  double,  dit -il,  la  meilleure  récolte  de 
l’orge  ordinaire  ; la  paille  en  est  moins  dure  que  l’autre,  et  les 
vaches  la  mangent  avec  plus  d’avidité.  Aucun  pied  ne  donne 
moins  de  deux  tiges,  et  la  plupart  trois  ou  quatre  ; sur  chaque 
épi,  on  trouve  depuis  soixante  jusqu’à  quatre-vingt-dix  grains. 
Ils  sont  plus  gros,  plus  allongés  que  ceux  des  autres  espèces  ou 
variétés  ordinaires.  Le  seul  défaut  qu’on  pourrait  lui  reprocher, 
s:  c’en  est  un,  c’est  que  la  farine  est  plus  bise;  mais  qu'importe 
pour  l’orge  mondée  ou  gruée  plus  ou  moins  de  blancheur, 

ÏHjurvu  que  le  grain  acquière,  en  se  gonflant,  beaucoup  de  vo- 
ume,  absorbe  une  grande  quantité  d’eau,  reste  entier  après 
la  cuisson? 

Toutes  ces  espèces  et  leurs  variétés , ainsi  que  plusieurs  au- 
tres variétés  dont  je  n’ai  pas  fait  mention  , faute  de  les  suffisam- 
ment connaître , ont  été  confondues  les  unes  avec  les  autres  par 
les  botanistes  et  les  cultivateurs  , de  sorte  qu’il  n’est  pas  facile 
d’établir  leur  synonymie  avec  exactitude.  * 

Il  est  reconnu  que  l’orge,  qui  a des  racines  très-nombreuses, 
des  feuilles  peu  abondantes , et  qui  porte  quantité  de  grains, 
épuise  beaucoup  plus  la  terre  que  le  seigle , l’avoine  et  le  fro- 
ment ; aussi  sa  culture  n’est-elle  pas  par-tout  avantageuse. 

L’orge  vient  dans  toutes  les  natures  de  terrains  qui  ne  sont 
pas  complètement  stériles  ou  trop  marécageuses;  mais  elle 
prospère  mieux  dans  celles  qui  sont  en  même  temps  légères  et 
chaudes  , principalement  si  le  calcaire  y domine.  C’est  l’orgo 
à deux  rangs  , comme  plus  petite  , qui  est  la  moins  difficile 
sur  le  choix  du  terrain  ; tous  les  climats  lui  conviennent.  On 


58  O R G 

la  cultiva  également  sous  l’équateur  et  tous  le  cercle  polaire. 
C’est  de  toutes  les  céréales  celle  qui  manque  le  moins  souvent, 
qui  se  vend  généralement  le  mieux  , et  qui  rapporte  le  plus  de 
profit.  Son  grand  usage  , dans  le  midi , est  la  nourriture  de» 
chevaux  , et  dans  le  nord  , la  fabrication  de  la  bière.  Par-tout 
elle  entre  pour  beaucoup  dans  la  nourriture  du  pauvre  et  dans 
l’engrais  des  bœufs,  des  cochons  , des  moutons,  des  volailles 
de  toute  espèce , parce  que  le  peu  de  dépense  de  sa  culture  et 
l’abondance  de  ses  produits  permettent  de  la  vendre  à très-bon 
compte. 

En  Laponie , au  rapport  de  Linnæus , l’orge , semée  le 
26  mai , se  récolte  le  28  juillet , de  sorte  qu’il  ne  lui  faut 
que  soixante  - deux  jours  pour  parcourir  toutes  les  phases  de 
sa  végétation  ; c’est  ce  qui  la  rend  si  précieuse  pour  les  pays 
de  montagnes , et  pour  suppléer  aux  manques  des  autres  ré- 
coltes par  l’effet  des  gelées  ou  des  pluies  de  l’hiver. 

Sans  les  parties  méridionales  de  l’Europe  , où  l’orge  sup- 
plée l’avoine  pour  la  nourriture  des  chevaux  , on  la  sème 
souvent  avant  l’hiver.  Cette  pratique  a aussi  quelquefois  lieu 
dans  les  terrains  secs  et  chauds  des  parties  septentrionales.  De 
là  les  dénominations  d’orge  d’hiver  et  d’orge  du  printemps, 
dénominations  qui  ont  fait  croire  à quelques  écrivains  qu’il  y 
avait  des  variétés  qui  exigeaient  d’être  semées  à ces  époques  ; 
ce  qui  n’est  pas.  Sans  doute  elle  aurait  lieu  par-tout , hors  les 
terres  qui  retiennent  l’eau , si  la  nécessité  ue  semer  le  seigle 
et  le  froment  laissait  assez  de  temps  ; car  l’orge , comme 
toutes  les  autres  plantes  annuelles,  devient  d’autant  plus  belle, 
fournit  des  produits  d’autant  plus  abonda  ns , que  sa  végétation 
est  plus  lente  et  qu’elle  reste  plus  long-temps  en  terre.  Voyez 
Végétation. 

Que  l’on  sème  l’orge  en  automne  ou  au  printemps  , il  faut 
que  la  terre  qui  lui  est  destinée  reçoive  deux  labours , et  que 
ces  labours  soient  profonds  ; car  sa  racine  plonge  plus  que  celle 
des  autres  céréales.  Six  pouces  ne  sont  pas  le  plus  souvent  suf- 
fisons. Après  ces  labours  , on  donne  de  forts  hersages  avec  la 
herse  à dents  de  fer,  ou,  mieux,  un  binage  avec  la  Houe  a 
cheval  à plusieurs  fers  ( voyez  ce  mot  et  le  mot  Labourage)  , 
pour  bien  ameublir  et  égaliser  la  surface  de  la  terre. 

Des  expériences  positives , faites  en  Angleterre , constatent 
que  l’orge  semée  trop  tard  n’est  pas  aussi  productive.  Ce  fait' 
est  concordant  avec  les  données  de  la  théorie. 

Souvent  cependant  il  devient  avantageux  de  retarder  les 
semailles  de  l’orge  , c’est  lorsqu’on  veut  la  substituer  à une  ré- 
colte printannière  comme  les  pois  hâtifs,  ou  à une  prairie 
artificielle  dont  on  a voulu  retirer  la  première  herbe  ; mais 
quoiqu’il  na  lui  faille  que  trois  mois  pour  arriver  à maturité  , 
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on  risque,  lorsque  la  sécheresse  l’empêche  de  lever  de  suite,  et 
lorsque  l’été  est  froid , d’être  forcé  de  la  couper  en  vert  pour 
la  nourriture  des  bestiaux  : ce  qui  diminue  la  valeur  de  son 
produit.  , 

Des  engrais  sont  certainement  un  moyen  d’augmenter  les 
produits  de  l’orge  ; mais  comme  généralement  on  veut  l’obtenir 
au  meilleur  compte  possible , on  lui  en  donne  rarement , ex- 
cepté dans  les  lieux  où  elle  est  le  principal  objet  de  la  culture  , 
et  ces  lieux  sont  assez  nombreux  , sur-tout  sur  les  montagnes 
élevées. 

Un  motif  de  plus  qui  doit  engager  à moins  forcer  d’engrais 
pour  cette  graminée  que  pour  les  autres , c’est  qu’elle  est  très- 
disposée  , dans  ce  cas , à acquérir , avant  de  monter  en  graine , 
une  trop  grande  vigueur  de  végétation , qui , se  portant  sur  les 
feuilles t empêche  les  tiges  et  sur-tout  les  graines  de  se  déve- 
lopper convenablement.  Ce  fait  est  appuyé  sur  la  théorie  comme 
sur  la  pratique.  Lorsqu’on  veut  fumer  la  terre  qui  lui  est  des- 
tinée, c’est  entre  les  deux  labours  qu’on  le  fait.  Fuyez  Engrais 
et  Fumier. 

Une  observation  de  M.  Marc  , consignée  dans  les  Annales 
d’ agriculture  , constate  même  que  des  labours  trop  multipliés 
ou  trop  bien  faits  produisent  ce  même  résultat.  Le  remède, 
c’est  I’Effanure.  Voyez  ce  mot. 

Le  principe  qui  doit  faire  désirer  de  semer  l’orge  en  au- 
tomne oblige  de  la  semer  de  meilleure  heure  possible  au  prin- 
temps. Dans  le  climat  de  Paris , on  obtient  rarement  de  bonnes 
récoltes  de  celle  qui  l’est  après  le  mois  d’avril. 

La  quantité  moyenne  d’orge  qu’on  peut  répandre  sur  un 
arpent  de  bonne  terre  varie  en  plus  ou  en  moins  selon  les  lo- 
calités. Il  est  toujours  prudent  de  se  conformer,  dans  ce  cas  , 
à l’usage  du  pays  jusqu’à  ce  qu’on  ait  acquis  des  données 
propres  à autoriser  tout  changement  à cet  égard.  On  calcule 
dans  les  environs  de  Paris  sur  4°  à 5o  livres  pour  un  arpent  de 
bonne  terre. 

II  y a déjà  long-temps  qu’on  s’est  aperçu  en  France  que  la 
culture  de  l’orge  était  plus  fructueuse  après  les  pommes  de 
terre  , après  les  pois  gris , qu’après  le  seigle  ou  le  froment  ; ce 
qui  est  en  parfaite  concordance  avec  les  principes  de  1’ Assole- 
ment. ( Voyez  ce  mot  et  le  mot  Succession  de  culture.  ) Ar- 
thur Young  , à qui  on  doit  un  important  travail  sur  cette 
culture , prouve  par  des  observations  irrécusables  qu’elle  est 
également  très  - avantageuse  après  les  carottes  , moins  après 
les  turneps , à moins  qu’ils  n’aient  été  mangés  sur  place  ou 
en  terre. 

Il  est  très-fréquent  de  semer  l’orge  avec  la  luzerne  ou  le 
trèfle.  Alors  il  faut  diminuer  la  proportion  de  la  graine  de  cette 
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orge  de  près  de  moitié  , afin  que  le  trèfle  ne  soit  pas  étouffa 
au  moment  de  sa  sortie  de  terre.  Voyez  Luzerne  et  1'rèfle. 

Kn  Angleterre,  où  la  culture  de  l’orge  est  des  plus  étendues, 
à raison  de  la  grande  consommation  de  bière  qui  s’y  fait , on 
s’est  beaucoup  occupé  des  moyens  de  perfectionner  sa  culture. 
On  n’a  pas  manqué  d’y  appliquer  celle  par  rangées  , qui  est  en 
faveur  dans  ce  pays  ; mais  il  ne  paraît  pas  qu’elle  ait  eu  des 
succès  bien  remarquables.  Celle  par  grains  isolés  a été  essayée 
par  Arthur  Young  , et  a donné  peu  d’espérance.  Il  est  probable 
en  effet , d’après  ce  que  j’ai  dit  plus  haut , que  la  grande  vi- 
gueur que  l’écartement  des  pieds  donnait  à chacun  d’eux,  dans 
ces  deux  genres  de  culture  , a dû  nuire  à l’abondance  de  la 
graine. 

Dans  le  midi  de  l’Italie,  et  dans  quelques-uns  de  nos  vi- 
gnobles, on  sème  cette  plante  par  touffes;  méthode  qui  aug- 
mente beaucoup  les  produits  en  graine,  ce  qui  semble  contra- 
dictoire avec  ce  que  je  viens  de  rapporter  , mais  ce  qui  s’ex- 
plique en  disant  que  les  tiges  profitent  mieux  de  l’air,  et  que 
les  racines  peuvent  s’étendre  plus  à l’aise. 

Pour  cette  plante,  comme  pour  toutes  les  autres,  il  faut  tou- 
jours choisir  la  plus  belle  semence,  la  nettoyer  le  plus  exac- 
tement possible  de  toutes  graines  étrangères.  Il  faut  de  plus  la 
chauler , opération  qu’on  néglige  trop  généralement  lors- 
qu’on soupçonne  qu’elle  est  infectée  de  Charbon.  Voyez  ce 
mot. 

Quoique  couverte  d’une  enveloppe  très-dure,  ou,  mieux,  très- 
coriace  , l’orge  , lorsqu’elle  est  semée  par  un  temps  ou  sur 
une  terre  humide  , et  on  doit,  autant  que  possible,  choisir  une 
de  ces  deux  circonstances,  ne  tarde  pas  à lever.  Une  fois  qu’elle 
a acquis  trois  feuilles,  elle  ne  craint  plus  que  les  pluies  trop 
abondantes  ou  les  gelées  très-rigoureuses.  Elle  se  soutient  fort 
bien  sous  la  neige,  brave  les  sécheresses.  Des  sarclages  au  be- 
soin sont  tout  ce  qu’elle  demande  jusqu’à  l’époque  où  elle 
montre  ses  épis. 

Dans  les  bonnes  terres  ou  dans  les  terres  très -fumées,  l’orge 
pousse  des  feuilles  en  telle  abondance  qu’on  doit  craindre 
que,  toute  la  sève  s’y  portant,  il  n’y  ait  pas  de  graines  ou  peu 
de  graines  : alors  il  convient  d’ErrANER.  (Voyez  ce  mot.)  La 
fane  étant  fort  du  goût  des  bestiaux,  il  est  le  plus  souvent  dési- 
rable d’être  dans  le  cas  de  faire  cette  opération  , qui  est  le 
commencement  des  bénéfices  que  doit  rapporter  la  culture 
de  cette  plante  ; mais  il  faut  la  faire  au  moment  convenable  : 
trop  tôt,  elle  ne  remplit  pas  son  objet;  trop  tard,  elle  occa- 
sionne la  mort  de  beaucoup  de  pieds. 

Les  printemps  trop  secs  , comme  les  printemps  trop  plu- 
vieux, sont  nuisibles  à l’orge.  Dans  l’un  et  l’autre  cas,  elle  donne 


Digitized  by  Google 


G R G 61 

peu  de  graine*.  Il  n’y  a pas  inoyait  ni  de  prévenir  ni  de  réparer 
le  mal. 

Lorsque  l’été  est  trop  sec,  le  grain  grossit  moins,  mais  est 
d’excellente  qualité.  Lorsqu’il  est  trop  pluvieux,  il  est  très- 
gros  , mais  peu  savoureux  et  peu  susceptible  d’être  gardé 

Ce  qui  est  le  plus  dans  le  cas  d’être  redouté  par  les  cultiva- 
teurs d’orge,  c’est  le  charbon,  que  mal-à-propos  on  confond  quel- 
quefois avec  la  carie.  Il  est  des  localités,  il  est  des  années  où 
ses  ravages  emportent  plus  de  la  moitié  de  la  récolte.  J’ai  vu 
des  champs  qui  étaient  tellement  infectés,  que  les  épis  sains 
y étaient  difficiles  à trouver.  Généralement  on  ne  prend  aucune 
précaution  contre  ce  lléau , quoique  le  chaulage  soit  un  moyen 
préservatif  assuré  lorsqu’on  l’exécute  convenablement,  c’est- 
à-dire  qu’on  emploie  de  la  bonne  chaux  et  qu’on  ne  se  presse 
pas.  Voyez  aux  mots  Charbon  et  Chaulage. 

Il  est  deux  mouches  qui  nuisent  à l’orge,  l’une,  la  musca frit , 
Lin. , qui  vit  aux  dépens  du  grain,  et  qui  en  détruit  beaucoup 
en  Suède  , mais  je  n’en  ai  jamais  trouvé  en  France;  l’autre  , la 
musca.  lineata,  Fab. , qui  vit  dans  la  tige,  et  qui  en  fait  beau- 
coup périr.  Celle-ci  est  commune  aux  environs  de  Paris,  et  on 
m’a  dit  que  les  cultivateurs  de  la  Beauce  avaient  beaucoup  à 
s’en  plaindre  certaines  années. 

Je  ne  connais  pas  de  remède  aux  maux  que  peuvent  causer 
ces  deux  insectes. 

Ne  serait-ce  pas  le  charbon  qu’on  accuse  calomnieusement 
le  premier  de  produire?  , , • 

L’époque. de  la  récolte  de  l’orge  dépend  et  de  celle  du 
semis , et  de  la  marche  de  la  saison , et  de  la  variété  , et  de 
la  nature  du  sol  et  des  abris.  Il  n’est  donc  pas  possible  de  la 
fixer  d’une  manière  générale.  Quelques  auteurs  ont  écrit 
qu’il  était  utile  de  la  faire  avant  la  maturité  complète  du 
grain  ; mais  c’est  une  erreur.  Il  faut  la  couper  un  peu  après 
qu’elle  a cessé  de  végéter,  c’est-à-dire  quand  elle  est  devenue 
blanche,  et  que  son  épi  s’est  recourbé;  même  si  on  risque 
une  perte  de  grain  à dépasser  ce  moment,  on  gagne'  un  grain 
plus  consistant,  d’un  plus  avantageux  emploi  et  d’une  con- 
servation plus  certaine.  Je  suis,  dans  presque  tous  les  cas  , le 
partisan  de  ceux  qui  ne  coupent  leurs  céréales , qui  ne  récol- 
tent leurs  graines  à huile , qui  ne  cueillent  leurs  fruits  que 
lorsqu’ils  sont  arrivés  à leur  complète  maturité,  parce  qu’il  y 
a tout  à gagner  à le  faire.  L’orge  encore  verte  a le  grain  plus 
sucré  que  l’orge  qui  est  parfaitement  mûre,  et  semble  en  con- 
séquence plus  propre  à faire  de  la  bière  ; mais  ce  n’est  pas  aven 
le  grain  dans  cet  état  qu’on  fabrique  cette  liqueur , c’est  après 
qu’il  aura  été  desséché , qu’il  aura  été  mis  à germer.  Il  y a lieu 
de  croire  qu’il  offre  une  perte  de  moitié  peut-être  à l’employer 
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avant  fia  maturité.  La  théorisât  la  pratique  «ont  complètement 

d’accord  sur  ce  point. 

On  coupe  l’orge  tantôt  avec  la  faucille  tantôt  avec  la  faux, 
soit  à main,  soit  simple,  soit  à râteau.  Dans  chacune  de  ces 
manières , il  y a des  avantages  et  des  inconvéniens  à-peu-près 
égaux.  ( Voyez  Faucille,  Faux  et  Faucher.)  L’important  est 
d’opérer  de  très- bon  matin , c’est-à-dire  pendant  la  rosée , afin 
qu’il  se  perde  moins  de  graine,  et  de  lier  le  soir  pour  enlever  les 
gerbes  le  lendemain.  11  est  cependant  des  cas  où  il  devient  in- 
dispensable d’attendre  plusieurs  jours  , c’est  lorsque  la  paille 
contient  beaucoup  d’herbe  naturelle,  ou  de  fourrage  artificiel, 
auquel  il  faut  donner  le  temps  de  sécher  5 c’est  lorsque  le  temps 
est  très-humide  ou  qu’il  a plu  ; c’est  lorsque  des  opérations 
plus  pressées  se  présentent,  etc. 

On  n’est  pas  dans  l’usage  de  lier  régulièrement  les  chaumes 
de  l’orge , c’est-à-dire  de  placer , comme  lors  de  la  coupe  du 
froment,  les  épis  uniquement  d’un  seul  côté;  mais  il  serait 
bon  de  le  faire  toutes  les  fois  que  cela  n’entraîne  pas  une  perte 
de  temps  trop  considérable,  à raison  de  la  facilité  qui  en  résul- 
terait pour  un  battage  prompt  et  complet. 

Faire  passer  des  bandes  de  dindons,  de  poules,  de  canards 
dans  les  champs  qui  viennent  d’être  récoltés , assure  un  profit 
des  grains  qui  sont  tombés  des  épis.  11  semble  que  cet  usage 
devrait  être  général. 

Le  Dépiquage  dans  les  départemens  méridionaux , et  le 
Battage  dans  les  septentrionaux  (royez  ces  mots) , sont  les 
deux  moyens  les  plus  généralement  employés  pour  séparer  le 
grain  de  l’orge  de  son  épi. 

Rarement  on  met  l’orge  en  meules , même  dans  les  départe- 
mens septentrionaux.  Elle  se  rentre  dans  la  grange  ou  le  gre- 
nier, et  se  bâtie  plus  tôt  possible.  Cette  opération  est  si  facile, 
que  ia  plus  abondante  récolte  est  bientôt  expédiée. 

La  paille  de  l’orge  est  plus  dure  et  moins  nourrissante  que 
celle  des  autres  céréales.  Beaucoup  de  bestiaux  la  refusent 
lorsqu’elle  11’est  point  mélangée  avec  celle  de  l’avoine  ou  avec 
du  foin.  Les  bœufs  et  les  vaches  s’en  accommodent  générale- 
ment mieux  que  les  chevaux  et  les  moutons.  Presque  par- 
tout, c’est  à faire  de  la  litière  qu’elle  est  employée,  quoiqu’elle 
soit  inférieure  aux  autres  sous  ce  rapport  même  , à raison  de 
sa  rigidité  et  de  sa  dureté.  # 

J’ai  déjà  parlé  de  l’emploi  de  l’orge  en  vert  et  en  grain  pour 
la  nourriture  des  bestiaux  : en  vert,  elle  les  rafraîchit  et  les 
purge  ; mais  il  faut  ne  la  leur  donner  que  vingt-quatre  heures 
après  qu’elle  a été  coupée,  et  très-modérément  : car  dans  le 
cas  contraire  elle  occasionne  la  fourbure  aux  chevaux,  la  tym- 
panite  aux  bœufs,  aux  vaches  et  aux  moutons.  En  grain,  elle 
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passe  pour  moins  échauffante  et  pour  plus  nourrissante  que 
l’avoine  pour  les  chevaux  qu’on  en  nourrit  ; trempée  et , en- 
core mieux , moulue  et  fermentée  , elle  augmente  considéra- 
blement le  lait  des  vaches , engraisse  les  bœufs  , les  cochons 
et  les  volailles  avec  une  incroyable  rapidité , et  leur  donne 
une  graisse  de  la  meilleure  nature.  On  l’emploie  aussi,  moulue 
et  aigrie , dans  la  fabrication  de  certains  cuirs. 

Faire  passer  l’orge  entre  deux  cylindres  , avant  de  la  donner 
aux  bestiaux,  la  rend  d’une  digestion  plus  facile.  Il  serait  donc 
utile  qu’on  lui  fît  subir  cette  opération  toutes  les  fois  qu’on 
ne  juge  pas  à propos  de  la  faire  moudre. 

On  vanne  l’orge  et  on  la  nettoie  de  sa  menue  paille , des 
graines  étrangères  et  autres  matières  qui  sont  mêlées  avec  elle, 
par  le  moyen  du  Vannage  et  du  Criblage.  ( Voyez  ces  mots.) 
Ces  opérations  ne  sont  point  difficiles  sur  elle,  mais  elles  ont 
besoin  d’être  faites  avec  la  plus  rigoureuse  exactitude , sur- 
tout quand  elle  est  destinée  à servir  à la  fabrication  de  la 
bière. 

La  conservation  de  l’orge  exposée  à l’air,  dans  les  greniers, 
est  moins  sujette  à incouvéniens  que  celle  du  seigle  et  du  fro- 
ment , parce  que  les  charançons,  les  alucites  et  autres  in- 
sectes trouvent  son  écorce  trop  dure,  et  ne  se  jettent  sur  elle 
qu’à  défaut  de  seigle  ou  de  froment , et  même  n’y  sont  jamais 
abondans.  Elle  demande  seulement  à être  remuée  fréquem- 
quemment  pendant  les  premiers  mois  pour  favoriser  sa  dessic- 
cation, qui  est  lente.  Il  y a risque  de  la  perdre  par  la  moisissure 
lorsqu’on  la  renferme  trop  tôt  dans  des  sacs  ou  des  coffres. 
Malgré  cela,  ce  grain  est  celui  qui  perd  le  plus  à être  gardé. 

Chaque  variété  d’orge  ayant  un  aspect , une  grosseur  et  une 
saveur  différentes,  il  est  difficile  de  donner  des  indications  po- 
sitives sur  les  moyens  de  reconnaître  la  bonne.  Dans  chacune, 
c’est  la  grosseur,  le  poids,  le  lustre,  qui  témoignent  le  plus 
en  faveur  de  sa  qualité. 

La  farine  d’orge  est  plus  courte  que  celle  du  seigle,  et  en- 
core plus  du  froment  ; elle  a un  coup  d’œil  rougeâtre  qui  n’est 
pas  agréable  : on  doit  son  analyse  au  célèbre  chimiste  Proust. 
Pour  être  réduite  en  pain,  elle  exige  plüs  de  travail  et  plus  de 
levain  que  celles  des  deux  grains  que  je  viens  de  citer.  Ce 
n’est  point  un  bon  manger  que  le  pain  d’orge;  mais  il  nourrit, 
et  bien  des  cantons  sont  fort  heureux  d’en  avoir  : encore  s’ils 
n’y  étaient  réduits  que  par  suite  de  la  nature  du  climat  ! Je 
m’arrête.... 

C’est  sous  la  forme  de  gruau , d’orge  mondée  , d’orge  perlée 
qu’il  est  le  plus  avantageux  de  manger  ce  grain  : les  procédés 
employés  pour  le  mettre  à cet  état  seront  décrits  plus  bas. 

On  regarde  eu  médecine  l’orge  comme  rafraîchissante  ; en 
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conséquence  on  l’ordonne  en  nature , en  décoction , en  tisane, 
en  loch,  dans  les  maladies  inflammatoires,  dans  les  ardeurs 
d’urine  , les  affections  de  la  poitrine  , etc.  Sa  farine  est  au 
nombre  des  résolutifs. 

Mais  le  plus  grand  emploi  de  l’orge  est  la  fabrication  de  la 
'bière.  La  quantité  qu’on  en  consomme  pour  cet  objet  dans 
tout  le  nord  de  l’Europe  est  immense.  Voyez  Bièhe.  (B.) 

Orge  mondée.  Nous  ignorons  si  l’art  de  monder  l’orge  est 
généralement  pratiqué  en  France;  mais  ce  qu’il  y a de  cons- 
tant , c’est  que  nous  tirons  de  l’étranger  la  plus  grande  partie 
de  ce  que  nous  en  consommons.  Voici  cependant  le  moyen 
employé,  dans  les  départemens  du  Doubs  et  du  Jura  , que 
je  tiens  d’un  voyageur  qui  a parcouru  avec  fruit  ces  différentes 
contrées  : 

Il  faut  avoir  de  l’orge  nue,  ou  commune,  très-sèche;  on 
en  prend  4°  ou  5o  livres  qui  soit  bien  passée  au  crible  ; on  la 
verse  ensuite  sur  un  plancher,  et  on  l’asperge  pour  l’humec- 
ter,  en  observant  qu’elle  le  soit  également.  Si  pendant  le  tra- 
vail on  s’apercevait  que  le  grain  ne  fût  pas  assez  mouillé , il 
faudrait  l’humecter  de  nouveau.  Cette  opération  faite  , on 
verse  l’orge  dans  la  ripe  , qui  est  une  auge  de  forme  circu-' 
laire  , dans  laquelle  il  y a une  meule  de  champ  de  3 pieds  de 
diamètre  sur  un  pied  d’épaisseur;  devant  cette  meule,  il  y a 
un  petit  balai  qui  pousse  toujours  le  grain  dessous,  et  sur  le 
derrière  se  trouve  un  petit  râteau  pour  remuer  le  grain.  La 
meule  est  mise  en  mouvement  ou  par  un  cheval  ou  par  une 
chute  d’eau. 

Procédé  usité  en  Saxe  pour  monder  l’orge.  On  prend  trois  à 
quatre  cents  livres  d’orge  bien  sèche , bien  nettoyée  et  purgée 
de  tout  corps  étranger.  On  a soin  de  la  bien  humecter  égale- 
ment , après  cela  on  la  relève  en  tas , et  on  la  couvre  avec  des 
toiles  pendant  l’espace  de  sept  à huit  heures,  pour  que  l’humi- 
dité soit  distribuée  également  à la  surface,  et  qu’elle  n’entre 
point  dans  le  centre  du  grain.  On  verse  cette  orge  dans  la 
trémie  du  moulin. 

Les  meules  ont  3 pieds  et  demi  de  diamètre  sur  un  pied 
d’épaisseur.  (La  qualité  de  la  pierre  est  pleine  et  tendre,  ti- 
rant sur  le  noirâtre.)  Biles  sont  rayonnées , et  les  rayons  sont 
de  3 pouces  ; elles  sont  piquées  très'-vif  ; le  rayon  est  d’un 
pouce  de  large , et  creusé  de  a à 3 lignes. 

La  meule  gisante  est  repiquée  de  la  même  manière  que  la 
meule  courante  ; il  faut  que  celle-ci  soit  mise  en  équilibre, 
de  manière  qu’elle  n’ait  pas  plus  de  poids  d’un  côté  que  de 
l’autre  , et  afin  qu’elle  tourne  parfaitement  bien  , il  faut  que 
le  palièr  sur  lequel  repose  le  fer  soit  élastique,  ou  qu’il  lasse 
ressort. 
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Lm  archures  qui  renferment  le*  meule*  «ont  des  tôle*  pi- 
quées en  râpes.  11  y a 3 pouce*  de  distance  de  la  râpe  à la 
meule  courante. 

On  adapte  deux  petits  balais  à la  meule,  afin  de  ramasser  le 
grain  qui’  se  range  dans  le  pourtour.  La  vitesse  de  la  meule 
est  de  cent  à cent  vingt-cinq  tours  par  minute; 

On  a soin  de  tenir  la  meule  courante  élevée  de  manière 
qu’elle  ne  fasse  que  couler  le  grain , afin  de  lui  ôter  la  pelli- 
cule et  de  casser  ses  deux  extrémités. 

La  râpe  sert  à enlever  le  reste  de  la  pellicule , s’il  y en  a ; 
l’orge  tombe  par  l’anche  dans  un  crible  ou  ventilateur , que 
l’ofl  nomme  communément  tarare , pour  prendre  toute  la 
pellicule. 

Cette  opération  faite,  les  grains  doivent  être  entiers  : s’il 
s’en  trouve  d’écrasés,  c’est  un  défaut  de  manipulation. 

Sur  100  livres  d’orge,  on  en  obtient  à-peu-près  6o  à 8o  livres 
de  mondée;  le  reste  est  en  son. 

Il  est  aisé  de  juger  , d’après  cette  courte  description  , que 
pour  monder  l’orge  il  faut  nécessairement  se  servir  de  meules 
d’un  diamètre  moins  considérable  que  pour  les  moulins  ordi- 
naires, et  avoir  l’attention  de  mouiller  méthodiquement  le 
grain , afin  de  préparer  l’écorce  à se  détacher  avec  plus  de  fa- 
cilité du  corps  farineux,  auquel  elle  adhère  fortement. 

Nous  croyons  que , vu  la  nécessité  où  l’on  est  de  mouiller 
l’orge  avant  de  S’employer  au  moulin  pour  la  monder,  on  doit 
avoir  la  précaution,  dès  que  l’opération  est  terminée,  d’exposer 
ce  grain  à l’air;  sans  quoi,  il  ne  manquerait  pas  de  contracter, 
nu  bout  de  quelques  jours , dans  le  sac  où  on  le  renfermerait 
trop  tôt,  une  odeur  désagréable  et  un  goût  de  moisi. 

Orge  gruie.  Quand  une  fois  l’orge  est  mondée , on  l’écrase 
grossièrement  au  moulin  ; on  a soin  de  la  sasser  pour  en  sé- 
parer ce  qui  reste  de  l’enveloppe , comme  cela  se  pratique 
dans  la  mouture  économique  pour  le  gruau  de  froment,  c’est- 
à-dire  pour  le  remoulage,  lequel  est  au  gruau  ce  qu’est  le 
son  au  grain. 

Orge  perlée.  Parmi  les  divers  moyens  que  l’art  a imaginés 
pour  dépouiller  l’orge  de  toutes  ses  parties  corticales  , il  n’y 
en  a point  dont  le  succès  ait  été  plus  complet  que  celui  qui 
donne  à ce  gruau  la  forme  sphérique  et  la  surface  polie  d’une 
perle  ; ce  qui  lui  a fait  donner  son  nom  d’orge  perlée. 

Les  Hollandais  ont  été  autrefois  la  seule  nation  qui  pré- 
parât l’orge  mondée  et  perlée  , ils  la  transportaient  ensuite 
chez  tous  les  peuples.  Il  parait  que  cette  préparation  s’exécute 
aujourd’hui  dans  plusieurs  cantons  de  l’Allemagne , en  voici 
le  procédé  : 

Si  on  veut  avoir  une  idée  de  l’opération  , qu’on  *e  représente 
Tome  XL  5 
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un  moulin  à blé  ordinaire  avec  ses  deux  meules,  celle  de 
dessous  fixe , et  celle  do  dessus  mobile  et  tournant  horizonta- 
lement; il  n’est  pas  nécessaire  qu’elles  soient  de  pierre,  mais 
de  bois  seulement.  La  meule  supérieure  ne  diffère  de  celle  du 
blé  que  par  des  cannelures  en  quart  de  cercle  pratiquées  en 
dessous  au  nombre  de  six  ou  de  huit , suivant  la  largeur  de 
la  meule  ; elles  sont  moins  creusées  à l’angle,  et  leur  profon- 
deur est  de  a pouces  à l’extrémité.  A la  place  du  bois  ou 
caisse  dans  laquelle  la  meule  tourne  , sont  placées  des  râpes 
eu  tôle , contre  lesquelles  l’orge  est  sans  cesse  poussée  par  le 
courant  d’air  qu’impriment  les  cannelures,  et  qui  est  attirée 
de  l’ouverture  centrale  de  la  meule  jusqu’aux  râpes  : par  ce 
mouvement  centrifuge,  le  grain  est  sans  cesse  poussé  contre 
les  râpes,  son  écorce  s’use,  ensuite  les  ongles  do  la  partie 
farineuse  sont  emportés;  enfin  peu-à-peu  le  grain  s’arrondit, 
l’endant  cette  rotation  soutenue  , la  farine  et  une  grande 
partie  des  débris  de  l’écorce  passent  à travers  les  trous  des 
râpes , et  sont  reçus  dans  un  encaissement  circulaire  en  bois  , 
fermant  exactement,  d’où  on  les  retire  après  l’opération.  Dans 
d’autres  moulins,  on  se  contente  de  placer  une  toile  grossière 
et  épaisse  tout  autour  des  râpes,  et  de  laisser  un  espace  de 
a pouces  entre  les  râpes  et  la  toile  ; mais  cet  espace  est 
exactement  fermé  par-dessus.  Cette  toile  reçoit  la  farine  et  la 
laisse  tomber  doucement  dans  le  coffre  auquel  elle  répond. 
Lorsque  le  grain  est  censé  avoir  acquis  sa  forme  ronde , on 
ouvre  une  petite  porte  ménagée  dans  les  râpes.  Cette  porte 
correspond  à un  grand  sac , et  les  débris  de  l’écorce  qui 
restent,  ainsi  que  l’orge  perlée,  sont  entraînés  dans  cette  ou- 
verture par  le  mouvement  centrifuge.  On  pdrte  ensuite  ce  mé- 
lange dans  différens  blutoirs , qui  séparent  le  grain  , la  farine 
et  le  son;  ces  dernières  servent  à la  nourriture  des  bestiaux, 
de  la  volaille,  etc. 

Des  divers  usages  économiques  de  P orge.  On  ne  cultive  pas 
seulement  l’orge  pour  en  récolter  le  grain  ; on  la  sème  très- 
rapprochée  pour  la  couper  en  vert  et  la  donner  ainsi  aux  bes- 
tiaux i c’est  une  des  nourritures  les  plus  saines  qu’on  puisse 
leur  procurer  au  printemps.  Elle  devient  quelquefois  pour  eux 
une  espèce  de  remède,  qui  les  rafraîchit  et  les  dispose  à sup- 
porter mieux  les  vives  chaleurs  de  l’été.  Les  nourrisseurs  des 
environs  de  Paris  ont  toujours  quelques  arpens  destinés  à 
cet  emploi , et  cette  première  verdure  est  dévorée  par  les 
vaches.  tù ÿ{- ’v  4k 

Orge  substituée  au  riz.  Quoique  cette  substitution  soit  pon- 
nue  et  adoptée  depuis  long-temps  dans  quelques  pays  de  notre 
voisinage , elle  a dernièrement  été  proposée  comme  une  inno- 
vation au  gouvernement  pour  les  établissemens  publics  ; c’est 
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ce  qui  nous  a déterminé  à faire  des  expériences  comparatives 
sur  la  cuisson  de  ces  deux  grains , pris  dans  différens  états  : les 
résultats  en  sont  consignés  dans  le  Nouveau  factionnaire  d’his- 
toire naturelle , au  mot  Riz. 

C’est  en  Helvétie  et  en  Allemagne  que  l’orge  mondée,  et 
apprêtée  sous  forme  de  riz,  crève  au  moyen  d’un  véhicule 
'approprié  selon  les  circonstances,  les  ressources  locales  et  les 
facultés  des  consommateurs.  Tantôt  le  lait , le  bouillon  et  la 
bière  servent  d’excipient;  tantôt  c’est  l’eau  simplement  assai- 
sonnée d’un  peu  de  beurre  ; mais  il  faut  pour  tous  une  longue 
cuisson  : sans  quoi,  l’aliment  conserve  une  odeur  et  une  saveur 
de  colle  farineuse.  On  l’associe  souvent  avec  de  la  viande,  et 
c’est  sur-tout  de  cette  manière  qu’elle  sert  de  nourriture  dans 
plusieurs  fermes , où  les  ouvriers  s’en  trouvent  fort  bien. 

Orge  substituée  d l'avoine.  On  accuse  l’avoine  d’épuiser  le 
terrain , et  c’est  pour  cela  qu’on  recommande  de  la  semer  sur 
un  terrain  compacte , pour  le  diviser , ou  nouvellement  défri- 
ché ; mais  l’orge  opère  le  même  effet , donne  un  produit  d’une 
plus  grande  valeur  et  qui  sert  à beaucoup  plus  d’usages  ; et  en 
effet  ^plle-ci , plus  farineuse , peut  servir  aux  hommes  et  aux 
bestiaux,  tandis  que  l’autre  n’est  absolument  utile  que  pour 
les  chevaux.  - - * 

L’analyse  que  nous  avons  faite  de  l’avoine  noire  prouve  que 
ce  grain  est  abondant  en  écorce  et  peu  en  farine  ; que  celle-ci 
n’absorbe  pas  une  grande  quantité  d’eau;  qu’elle  aunepesan- 
teurspécifique  infini  ment  moins  considérable  que  celle  de  l’orge, 
et  qu’elle  ne  peut  être  employée  avec  avantage  par  les  amido- 
niers. 

11  paraît  que  la  cavalerie  romaine  ne  consommait  point 
l’avoine  comme  nourriture , et  cependant , dans  les  climats 
. où  ce  dernier  grain  est  administré  aux  chevaux  , au  lieu  d’a- 
voine, ces  animaux  ont  une  grande  réputation.  D’habiles  vé- 
térinaires ont  remarqué  que  depuis  qu’on  n’en  donnait  plus 
autant  aux  moutons  ils  étaient  moins  sujets  au  tournis,  ma- 
ladie dont  le  siège  est  dans  le  cerveau , et  qui  dépend  d’une  ht- 

DATIDE. 

L’avoine  a une  sorte  de  flexibilité  et  d’élasticité  qui  la  rend 
difficile  à la  manducation,  sur-tout  pour  les  vieux  chevaux 
dont  les  dents  destinées  à broyer  sont  usées.  De  là  cette  quan- 
tité de  grains  entiers  que  la  volaille  trouve  dans  la  fiente  de 
ces  animaux,  et  dont  ils  n’ont  pu  extraire  les  sucs  nourriciers; 
ce  qui  avait  fait  recommander  autrefois  de  macérer  préalable- 
ment l’avoine  dans  l’eau,  ou,  mieux,  de  la  concasser  pour  en 
économiser  une  partie  et  fatiguer  moins  les  viscères  ; mais  il 
faut  observer  que  la  mastication  étant  essentielle  à la  digestion, 
on  priverait  les  chevaux  de  cette  fonction  si  on  ne  leur  don- 
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naît  pas  l’avoine  en  grains,  niais  dans  des  proportions  déter- 
minées par  la  saison  , par  leur  âge,  et  par  le  travail  auquel  ils 
sont  soumis.  . 

Pénétrés  de  tous  ces  faits,  nos  meilleurs  agronomes  se  ré- 
crient contre  l’exclusion  de  la  culture  de  l’avoine , qui  , à la 
place,  produirait  du  froment  et  de  l’orge,  dont  une  récolte 
passable  vaut  mieux  que  la  plus  belle  en  avoine.  A la  vérité, 
tant  qu’on  sera  persuadé  que  ce  grain , aujourd’hui  à un  prix 
énorme , est  le  seul  qui  convienne  aux  chevaux  , nous  dou- 
tons que  les  fermiers  se  déterminent  à en  circonscrire  la  cul- 
ture, parce  que  lebénéficé  qu’ils  retireront  les  arrêtera  tou- 
jours ; mais  nous  déclarons  que  la  masse  de  la  subsistance 
publique  gagnera  infiniment  sur  la  substitution  de  l’orge  à l’a- 
voine, et  qu’une  pareille  révolution  dans  la  manière  de  se 
nourrir  deviendra,  pour  quelques  cantons,  une  richesse  incal- 
culable. 

Sous  quelque  forme  que  l’on  fasse  usage  de  l’orge , soit  en 
santé , soit  en  maladie , il  n’y  a pas  de  grain  qui  offre  plus  de 
profit.  Chamtmsset,  ce  philantrope'  dont  le  nom  rappelle  toutes 
les  vertus  patriotiques,  et  particulièrement  celles  qui  tiennent 
directement  au  bonheur  des  hommes , Chamousset  n’a  rien 
oublié  pour  agrandir  le  cercle  desressources  qu’on  peut  trou-, 
ver  dans  l’orge  mondée,  gruée  et  perlée.  (Pau.) 

Les  deux  espèces  d’orge  qui  sont  dans  le  cas  d’être  encore, 
citées',  comme  se  trouvant  fréquemment  dans  les  campagnes, 


sont: 

L’Orge  des  murs,  dont  les  fleurs  latérales  sont  mâles,  et 
terminées  par  une  barbe , et  l’involucre  intermédiaire  cilié. 
Elle  est  annuelle  et  très-abondante  sur  le  bord  des  chemins, 
autour  des  villes  et  des  villages  : c’est,  dans  quelques  cantons, 
la  queue  u’ecuueuil,  I’orge  des  rats;  les  Anglais  l’appellent 
rai-grass.  Elle  fait  le  désespoir  des  jardiniers  curieux  de  la 
beauté  de  leurs  gazons,  ainsi  que  des  fermiers  jaloux  de  la- 
bonté  de  leurs  luzernes.  Souvent  elle  couvre  exclusivement 
des  espaces  considérables  dans  les  lieux  non  cultivés  et  très- 
fréquentés  : tous  les  bestiaux  la  mangent  quand  elle  est  jeune  , 
mais  h’y  touchent  plus  après  qu’elle  est  passée  fleur  , à raison 
de  ses  barbes  qui  leur  piquent  la  bouche.  Il  n’est  rien  moins 
que  facile  de  la  détruire  , parce  que  ses  graines  se  conservent 
long-temps  propres  à germer  lorsqu’elles  sont  profondément 
enterrées  : la  couper  avant  qu’elle  n’entre  en  fleur  est  unmoyen 
qui  semble  certain)  cependant  il  ne  l’est  pas,  attendu  qu’à 
quelque  époque  du  printemps  ou  de  l’été  qu’on  fasse  cette  opé- 
ration, si  elle  n’a  pas  donné  ses  graines,  elle  repousse  et  fleurit 
de  nouveau  : l’arracher  à- la  main  serait  le  mieux  ; mais  elle  est 
si  abondante!  t 
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L’Orge  sécalin  , ou  orge  des  prés , ne  diffère  de  La  précé- 
dente que  parce  que  ses  mvolucres  sont  seulement  rudes,  et 
que  sa  tige  s’élève  à a ou  3 pieds:  elle  se  trouve  dans  les  prés 
humides.  C’est  un  bon  fourrage  quand  elle  est  coupée  au  mo- 
ment de  sa  floraison  ; mais  ses  barbes  ont  les  inconvéniens  de 
celles  de  la  précédente  : au  reste , je  ne  l’ai  vue  nulle  part  très- 
abondante.  (B.) 

ORGEOT.  C’est  I’orge  des  murs  dans  le  département  des 
Landes. 

ORGIE.  On  donne  ce  nom,  dans  le  département  de  la  Haute- 
Saône,  à un  mélange  d’orge,  d^voine,  de  pois  et  de  fèves,  pour 
couper  en  vert.  Voyez  Mélange. 

Il  est  fort  à desirer  que  la  pratique  des  orgies  s’introduise 
dans  toute  la  France , car  elle  est  très-propre  à faire  prospérer 
les  exploitations  rurales.  Voyez  Assolement  et  Bétail.  (B.> 

ORGUEIL  DE  LONDRES.  Espèce  de  saxifrage. 

ORL  Nom  de  I’huile  dans  le  département  du  Var. 
ORIENTEMENT  DES  BATIMENS  RURAUX.  Archi- 
tecture rurale.  L’exposition  la  plus  favorable  que  l’on 
puisse  donner  à ces  lmtfmens  est  absolument  relative  à leur 
destination,  et  cette  meilleure  exposition  est  souvent  locale. 

« Chaque  pays, dit  Rozier,  a son  vent  dominant  ou  désas- 
treux , occasionné  par  des  circonstances  purement  locales  : 
telles  sont  les  chaînes  de  certaines  montagnes,  qui  brisent 
ou  font  refluer  les  vents;  telles  sont  les  forêts,  qui  les  attirent; 
les  marais  et  les  étangs  ,, qui  les  chargent  de  miasmes;  enfiu 
telles  autres  causes  que  je  ne  puis  ni  prévoir , ni  décrire  , 
mais  dont  chacun,  dans  son  pays,  connaît  les  funestes  effets 
sans  chercher  à en  découvrir  la  cause  physique  et  toujours  agis- 
sante. » 

L’exposition  nord  et  sud  paraît  en  général  la  plus  saine,, 
et  conséquemraeut  la  plus  favorable  pour  la  demeure  de 
l’homme  : cette  double  exposition  procure  à son  habitation 
l’avantage  d’être  moins  froide  en  hiver  en  calfatant  ses  ouver- 
tures au  nord,  et  d’être  très-saine  en  été,  à cause  des  eourans 
d’air  que  l’on  peut  y tirer  du  nord  pour  tempérer  la  chaleur  de 
la  saison.  Ce  double  avantage  n’existe  pas  dans  toute  autre  ex- 
position. 

Celle  au  nord-ouest,  ou  de  l’ouest,  est  généralement  regar- 
dée comme  la  plus  malsaine  pour  les  habitations. 

Les  oiseaux  et  les  insectes  domestiques  ne  prospèrent 
qu’aux  expositions  de  l’est  et  du  sud , tandis  que  le  nord  est 
l’orientement  qui,  convient  le  mieux  à la  santé  des  quadru- 
pèdes. 

Enfiii  le  nord  est  la  meilleure  exposition  que  l’on  puisse 
choisir  pour  la  conservation  des  grains  et  des  fourrages,  tandis. 
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qne  le*  racine*  et  autres  légumes  d’hiver  que  l’on  veut  préser- 
ver de  la  gelée,  exigent  une  exposition  contraire.  11  est  donc 
nécessaire  d’orienter  les  différens  bâtimens  d’un  établissement 
rural  de  manière  que  chacun  d’eux  soit  à l’exposition  la  plus 
favorable  à sa  destination. 

Ce  précepte  n’est  cependant  pas  toujours  rigoureusement 
praticable,  particulièrement  dans  la  construction  des  fermes 
de  la  grande  culture  ; elles  occuperaient  une  trop  grande 
étendue  de  terrain  si  on  voulaity  assujettir  tous  leurs  bâtiinens, 
et  le  plus  grand  nombre  d’entre  eux  échapperait  alors  à la 
surveillance  directe  du  fermier,  à laquelle  il  est  indispensable 
de  les  soumettre  tous. 

Pour  remplir  cette  dernière  condition , on  est  obligé  de  les 
disposer  autour  de  l’habitation  à une  distance  qui  n’en  soit 
point  trop  éloignée , et  d’en  établir  les  entrées  de  manière 
qu’elle»  «n  soient  vues  immédiatement  : alors  il  en  est  qui  se 
trouvent  plus  à l’sxposition  requise  pour  leur  destination  ; mais 
un  propriétaire  intelligent  pourra  toujours  remédier  à cet  in- 
convénient, en  plaçant  aux  expositions  les  moins  favorables 
les  bestiaux  auxquels  elles  ne  peuvent  occasionner  de  pré- 

i'udice  grave , et  en  corrigeant  d’ailleurs  le  vice  d’exposition  par 
es  moyens  que  l’art  peut  indiquer,  (d_:  Per.) 

ORIGAN , Origanvm.  Genre  de  plantes  de  la  didynamie 
gymnospermie  et  de  la  famille  des  labiées,  qui  renferme  une 
douzaine  d’espèces,  dont  quelques-unes  sont  célèbres,  à raison 
de  leur  propriété  médicinale  et  de  leur  bonne  odeur. 

L’Origan  commun  a une  racine  vivace , traçante  ; des  tiges 
quadraçgulaires,  velues,  rameuses,  hautes  de  2 ou  3 pieds; 
des  feuiUes  opposées , presque  sessil ps , ovales  , dentées , un 
peu  velues  et  blanchâtres;  des  fleurs  et  des  bractées  rouges, 
ramassées  en  épis  ovales  à l’extrémité  des  tiges  et  desrameaux. 
Il  se  trouve  dans  les  bois,  les  haies,  les  buissons,  sur  les  mon- 
tagnes, et  fleurit  au  milieu  de  l’été.  Toutes  ses  parties  et  sur- 
tout ses  sommités  sont  odorantes  et  âcres  ; on  les  regarde  en 
médecine  comme  cordiales,  apéritives,  emménagogues , dé- 
tersives  et  résolutives  ; on  en  fait  assez  fréquemment  usage  , 
employées  en  guise  de  houblon,  dans  la  bière,  elles  la  rendent 
plus  forte  et  plus  susceptible  de  se  conserver.  Dans  le  Nord  , 
on  s’en  sert  pour  assaisonner  les  mets,  pour  teindre  les  laines 
en  rouge,  et  en  guise  de  thé  et  de  tabac.,Les  bestiaux,  excepté 
les  vaches , les  mangent. 

Cette  plante  est  assez  agréable,  par  son  port  et  par  sa  bonne 
odeur,  pour  mériter  d’être  placée  dans  lea,  parterres  , et  sur- 
tout dans  les  jardins  paysagers , où  on  la  cultive  sous  les  noms 
de  grand  origan,  à? origan  sauvage,  de  marjolaine  d’Angle- 
terre, etc.  Il  lui  faut  une  terre  légère  et  une  exposition  chaude. 


O R M 71 

On  la  multiplie  de  graines,  maïs  plus  fréquemment  par  la  sé- 
paration des  rejetpns  qu’elle  pousse  abondamment  chaque 
année,  ou  le  déchirement  des  vieux  pieds  : ces  opérations  doi- 
vent être  faites  à la  fin  de  l’hiver.  Une  fois  mise  en  place , on 
peut  se  dispenser  de  tout  soin  ; mais  il  faut  la  relever  pour  la 
changer  de  localité  tous  les  cinq  à six  ans,  parce  qu’elle  épuise 
beaucoup  le  terrain. 

L’Origan-Marjol^ine  a les  racines  vivaces  ; les  tiges  nom- 
breuses , qu ad rangulaires , d’un  pied  de  haut  ; les  feuilles  pe- 
tites, ovales,  obtuses,  entières  et  vertes;  les  fleurs  blanches 
et  les  bractées  pubescentes.  Il  est  originaire  des  parties  méri- 
dionales de  la  France  : on  le  cultive  dans  les  jardins , à raison 
de  sa  bonne  odeur  et  de  ses  propriétés , qui  sont  les  mêmes  que 
celles  du  précédent.  Dans  le  climat  de  Paris,  il  lui  faut  l’o- 
rangerie , car  les  fortes  gelées  le  font  périr. 

L’Origan  précoce  , Origanum  hcraclcoticum , Lin. , a les 
racines  vivaces;  les  feuilles  opposées,  ovales,  obtuses,  pres- 
que sessiles,  velues;  les  fleurs  petites,  blanches,  disposées  en 
épis  longs  et  ramassés  en  tête.*  est  originaire  des  mêmes  pays 
que  le  précédent,  etsc  cultive,  comme  lui,  daps  les  orangeries 
du  climat  de  Paris , pour  son  odeur  douce  et  la  précocité  de 
ses  fleurs  : on  en  compose  des  bouquets  pendant  l’hiver. 

L’Origan  de  Crète,  Origahum  dictamnus , Lin.  Voyez 
au  mot  Dictamne.  (B.) 

ORILLETTES.  Synonyme  dé  mâche  dans  le  département 
des  Ardennes.  > 

ORME,  Ulmus.  Genre  déplantés  de  la  pentandriedigynie 
et  de  la  famille  des  amentacées,  ou  en  formant  une,  selon 
quelques  botanistes,  qui  réunit  huit  à dix  espèces d’àrhres , 
dont  un  est  connu  de  tout  le  monde  par  la  grande  quantité  de 
plantations  qu’on  en  fait,  et  par  les  nombreux  services  qu’on 
tire  de  son  bois.  , 

Tous  les  ormes  ont  les  feuilles  alternes,  péti'olées,  ovales  , 
inégalement  dentées,  rudes  au  toucher  et  inégalement  parta- 
gées par  la  nervure  moyenne.  Leurs  fleurs  sont  petites,  dis- 
posées en  groupes  sur  le  bois  de  deux  ans  , 'et  paraissent  long- 
temps avant  les  feuilles;  les  graines  mêmes  sont  mûres  avant 
que  les  feuilles  soient  complètement  développées,  fait  unique 
dans  les  arbres  d’Europe. 

L’Orme  commun,  Ulmus  campestris,  Lin.,  estun  très-grand 
arbre  , dont  l’écorce  est  épaisse,  crevassée,  les  rameaux  très- 
étendus;  les  feuilles  ovales,  pointues  , deux  fois  dentées  à 
leur  base,  plissées  ; les  fleurs  pentandres  , sessjles ; les  fruits 
presque  ronds  et  glabres.  Il  est  indigène  aux  forêts  des  hautes 
montagnes  de  l’Europe  , se  cultive  dans  une  grande  partie  de 
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la  France , et  offre  un  grand  nombre  de  variété* , la  plupart 
fort  difficiles  à caractériser. 

Les  principales  sont  : 

L’or/ne  à feuilles  larges  et  rudes  ; 

U orme  à feuilles  étroites  et  rudes , ok.wii.le  5 

'L'orme  à feuilles  glabres  et  d’un  vert  noir , plus  coriaces  et 
plus  inégalement  partagées  par  la  grande  nervuro  : il  a un  as- 
pect fort  différent;  4 

L'orme  à feuilles  très-larges ; 

L'orme  à feuilles  très-larges  , très-rudes , et  à écorce  des 
jeunes  rameaux  velus  : l'orme  gras  des  pépiniéristes; 

L’orme  de  Hollande , à feuilles  ovales , acuminées  , ridées  , 
inégalement  dentées  , différent  de  l’orme-liége  : le  bois  de  ses 
rameaux  est  cendré  : on  l’appelle  aussi  orme-teille , on  orme 
tilleul ; 

L'orme  à petites  feuilles  et  rameaux  relevés  ; orme  mâle  ou 
orme  pyramidal  ; 

L'orme  à larges  feuilles,  à rameaux  étalés  et  à fruits  allon- 
gés , orme  de  Trianorl  ; 

L'orme  à feuilles  moyennes  et  à fibres  de  bois  contournées, 
vulgairement  l'orme  tortillard  ; 

L'orme  légèrement  panaché  et  à larges  feuilles  ; 

L'orme  fortement  panaché,  presque  tout  blanc  et  à petites 
feuilles. 

De  tous  les  arbres  d’Europe,  l’orme  est  celui  qu’on  emploie 
à un  plus  grand  nombre  d’objets  d’utilité  agricole , et  dont  la 
culture  est  la  plus  suivie  et  la  plus  aisée.  Il  réunit  des  avan- 
tages nombreux.  Fresque  tous  les  terrains  et  toutes  les  expo- 
sitions lui  conviennent.  Ses  graines  fournissent  du  plant  dès 
la  même  année  ; sa  croissance  est  rapide.  11  acquiert  les  plus 
fortes  dimensions , vit  long-temps , souffre  la  transplantation 
à un  âge  avancé  , ne  craint  pas  la  taille  , répare  promptement 
ses  plaies.  Son  bois  est  le  meilleur  que  l’on  puisse  employer 
au  charronnage  ; il  sert  dans  la  marine , dans  la  charpente  , 
la  menuiserie , l’ébénisterie  ; on  en  fait  des  tuyaux  , des  corps 
de  pompe , et  autres  objets  destinés  à rester  sous  l’eau  ou  en 
terre,  parce  qu’il  s’y  conserve  fort  bien.  Il  fournit  un  fort  bon 
chauffage,  quoiqu’il  ait  l’inconvénient  de  se  couvrir  de  cendres 
et  de  brûler  sans  flamme  lorsqu’il  n’est  pas  dans  un  courant 
d’air.  Son  charbon  est  excellent;  ses  cendres  sont  très-riches 
en  potasse  : il  prend , par  la  dessiccation  , en  retrait  un  peu 
plus  du  seizième  de  son  volume , et  pèse  sec  5o  livres  10  onces 
4 gros  par  pied  cube. 

La  préférence  que  mérite  l’orme  pour  le  charronnage  le 
rend  sur-tout  extrêmement  précieux  pour  les  cultivateurs,  qui 
en  font  fabriquer  non-seulement  les  moyeux  et  les  jantes  de 
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leurs  voitures  , mais  encore  la  plupart  des  autres  parties  de  ces 
voitures, les  charrues,  les  herses,  etc.,  etc.  ; malheureusement 
ils  jouissent  rarement^  dans  toute  leur  plénitude,  des  avantages 
qu’il  présente.  En  efiet , travaillé  vert,  il  se  tourmente,  prend 
de  la  retraite , et  l’ouvrage  le  plus  parfait  en  apparence  devient 
hors  de  service  au  bout  ae  quelques  semaines , souvent  mémo 
de  quelques  jours , lorque  le  temps  est  sec  et  chaud  : or , la 
pauvreté , qui  ne  permet  pas  aux  charrons  de  faire  des  provi- 
sions de  Ce -bois  pour  longues  années , et  la  cupidité , qui  leur 
fait  voir,  dans  un  mauvais  travail  d’autres  travaux  prochains  , 
déterminent  la  plupart  à employer  le  bois  trop  vert}  ils  y sont 
d’autant  plus  engagés  qu’il  se  travaille  plus  facilement  en  cet 
état  que  quand  il  est  bien  sec . Ceux  qui  le  mettent  tremper  dans 
l’eau  dans  l’intention  d’accélérer  le  moment  de  l’employer  ne 
font  que  l’affaiblir,  d’après  Varennes  de  Fenille;  il  vaut  beau- 
coup mieux , selon  cet  estimable  écrivain  , le  faire  sécher  ra- 
pidement à la  flamme  ou  à la  fumée.  La  conclusion  de  cet  ar- 
ticle , que  j’aurais  pu  étendre  beaucoup  , mais  sur  lequel  ou 
revient  dans  les  articles  de  charronnage  et  autres  du  même 
genre  , c’est  que  l’intérêt  bien  entendu  <res  cultivateurs  est  de 
se  pourvoir  du  bois  d’orme  nécessaire  à leur  usage,  de  ne  l’em- 
yloyer  que  douze  à quinze  ans  après  sa  coupe , et  de  le  faire 
travailler  chez  eux]  ou  sous  leurs  yeux. 

Les  ormes  crus  isolément  fournissent  du  meilleur  bois  de 
charronnage  que  ceux  crus  en  futaie,  ceux  plantés  en  terrain 
eec, meilleur  que  ceux  plantés  en  terrain  humide.  Ces  derniers 
produisent  ce  qu’on  appelle  le  bois  gras.  Ceux  qui  ont  été  éla- 
gués dans  leur  longueur  tous  les  trois  ou  quatre  ans,  qui  sont 
par  conséquent  remplis  de  noeuds  ou  de  bosses  noueuses,  pré- 
sentent plus  de  solidité  pour  les  moyeux  et  les  jantes}  les  meil- 
leurs de  tous  sont  sans  contredit  ceux  qu’on  appelle  tortillards. 

Par-tout  les  ormes  à larges  feuilles , qui  poussent  plus  rapi- 
dement que  les  autres , passent  pouf  avoir  du  bois  plus  tendre, 
et  par  conséquent  moins  propre  au  charronnage. 

Quelques  personnes  ont  cru  que  les  ormes  tortillards  for- 
maient une  espèce , et  ils  se  fondaient  sur  ce  que  leurs  feuilles 
sont  un  peu  différentes  et  leurs  fruits  plus  petits  et  moins  abon- 
dans  : le  vrai  est  que  ce  n’est  qu’une  variété , mois  une  va- 
riété fort  remarquable.  Dans  cette  variété,  les  fibres  du  bois  > 
sont  entrelacées' et  anastomosées  au  point  qu’il  est  souvent  ab- 
solument impossible  et  toujours  extrêmement  difficile  de  le 
fendre  avec  la  hache , les  coins  et  même*la  poudre  : c’est  cette 
ténacité  extrême  qui  fait  son  mérite } en  effet,  pour  les  moyeux 

S rinci paiement, elle  est  extrêmement  précieuse.  On  11e  saurait 
onc  trop  multiplier  les  ormes  tortillards  ; cependant  presque 
par-tout  c’est  le  hasard  qui  les  donne,  Je  voudrais  qu’on  se- 
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mât  leur  graine  de  préférence  à toute  autre , parce  qu’elle  a 
plus  de  disposition  à les  reproduire  que  celle  de  l’orme  ordi- 
naire ; je  voudrais  qu’on  profitât  de  tous  leurs  rejetons  , quoi- 
que je  n’aime  point  ce  mode  de  multiplication  ; je  voudrais 
sur-tout  qu’on  les  grefîat  en  grande  quantité  dans  les  pépi- 
nières : c’est  ce  que  je  faisais  faire  tous  les  ans  dans  celles  de 
Versailles  lorsque  j’étais  chargé  de  leur  surveillance.  Les 
avantages  pécuniaires  qu’on  en  retire , un  orme  tortillard 
d’une  certaine  grosseur  se  vendant  toujours  quatre  fois  plus 
cher  qu’un  orme, commun  de  même  dimension,  devraient  en- 

fager  tous  les  propriétaires  d’en  planter  de  préférence  sur  leurs 
omaines.  Il  est  assez  difficile  dé  distinguer  l’orme  tortillard 
des  autres  dans  sa  jeunesse;  mais  quand  il  a acquis  huit  à dix 
ans;  on  le  reconnaît  à la  torsion  des  fibres  de  son  écorce  et 
aux  bosselures  longitudinales  qu’elles  présentent  : sa  culture  et 
sa  conduite  ne  diffèrent  pas  de  celles  de  l’orme  commun. 

Écorcé  sur  pied  et  coupé  une  année  après , l’orme , comme 
les  autres  arbres,  prend  plus  de  dureté  et  est  moins  sujet  à se 
fendre  par  suite  de  sa  dessiccation  ; on  devrait  d’autant  plus  le 
soumettre  généralement  à cette  opération , qu’il  est  très-rare 
qu’on  le  laisse  repousser  de  ses  racines. 

La  durée  de  la  vie  de  l’orme  dépend  du  terrain  dans  lequel 
il  se  trouve  : dans  un  sol  très-aride  , il  est  déjà  vieux  à trente 
ans  ; c’est-à-dire  qu’il  ne  croit  plus  en  hauteur  , que  sa  tête 
se  dessèche  ; dans  un  sol  fertile  et  qui  n’est  que  trop  humide, 
car  il  craint  l'excès  de  l’eau , il  peut  vivre  presque  autant  que 
le  chêne , c’est-à-dire  plusieurs  siècles.  Quelques-uns  de  ceux 
que  Sully  avait  ordonné  de  planter  devant  toutes  les  églises 
de  campagnes  vivent  encore  : j’en  ai  vu  plusieurs  dans  la  ci- 
devant  Bourgogne  qui  avaient  4 à 5 pieds  de  diamètre,  et  qui, 
quoique  creux  dans  leur  intérieur , présentaient  la  végétation 
la  plus  imposante;  leur  tête  était  une  véritable  forêt  qui  pou- 
vait servir  d’abri  à des  milliers  d’hommes. 

Il  est  des  cas,  dans  les  Cévennes,  dans  le  Jura,  en  Bre- 
tagne, etc., -où  on  emploie  journellement,  pendant  le  prin- 
temps et  l’automne , les  feuilles  de  l’orme  à la  nourriture  des 
bestiaux,  et  sur-tout  des  moutons  et  des  chèvres.  Les  cochons 
en  sont  trè^friands  , principalement  quand  elles  sont  cuites,  et 
elles  les  entretiennent  fort  économiquement  en  bon  état.  Il 
est  une  infinité  de  lieux  où  il  serait  fort  avantageux  d’en  plan- 
ter les  haies,  uniquement  pour  suppléer  à la  disette  des  four- 
rages, et  cela,  en  Coupant  ces  haies,  par  moitié  , dans  leur 
longueur,  chaque  année,  pendant  le  printemprou  l’été,  pour 
conserver  la  clôture  et  pour  ne  pas  trop  nuire  à la  vigueur  des 
pieds,  et  en  automne  en  totalité.  Cette  dernière  coupe  serait 
fagotée  et  mise  eu  réserve  sous  des  hangars  pour  être  cm- 
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ployée  pendant  l’hiver  : c’est  au  mucilage  abondant  dont  ses 
feuilles  sont  pourvues,  qu’elles  doivent  leur  qualité  nutritive.. 

A raison  de  sa  disposition  à pousser  ses  branches  des  deux 
côtés  de  sa  tige,  l’orme  est  plus  propre  qu’aucun  autre  arbre  à 
fournir  des  rames  pour  les  Pots.  Voyez  ce  mot. 

Il  est  des  jardins  où  on  ferait  bien  d’en  consacrer  quelques 
pieds  à ce  seul  usage.  s 

Souvent  l’orme  présente  des  excroissances  d’une  grosseur 
monstrueuse , tantôt  nues,  tantôt  donnant  naissance  à une  in- 
finité de  petites  brindilles.  Ces  excroissances,  principalement 
celles  de  la  dernière  sorte , sont  connues  sous  le  nom  de  brou- 
zins  et  donnent  un  bois  qu’on  emploie  dans  l’ébénisterie  , *et 
auquel  il  ne  manque  que  la  possibilité  d’un  poli  brillant  pour 
être  souvent  supérieur  à la  plupart  des  bois  de  marqueterie.  On 
supplée  à ce  poli  par  le  moyen  des  vernis.  Je  connais  des 
meubles  d’une  beauté  remarquable  faits  avec  ces  excrois- 
sances. 

Comme  arbre  d’agrément,  l’orme  le  cède  à beaucoup  d’autres  ; 
cependant  la  couleur  sombre  de  son  feuillage  peut  servir  à 
faire  ressortir  celle  des  espèces  qui  l’ont  plus  gaie.  Aussi  est-co 
pour  former  des  massifs  qu’il  doit  être  principalement  em- 
ployé dans  les  jardins  paysagers  : les  allées  et  les  avenues  en 
sont  le  plus  souvent  plantées , uniquement  parce  qu’il  est  le 
plus  facile  à se  procurer , et  que  son  produit  est  le  plus  avan- 
tageux. On  le  fait  souvent  suppléer  la  charmille  pour  les  pa- 
lissades , les  berceaux,  etc.;  mais  il  obéit  plus  difficilement  au 
ciseau  et  finit  toujours  par  s’emporter.  Une  des  manières  de 
l’utiliser  (la  variétéàpetites  feuilles  est  seule  dans  ce  cas),  c’est 
de  le  planter  serré , après  lui  avoir  coupé  le  pivot  et  la  tête,  sur 
les  glacis  et  autres  terrains  en  pente , dont  l’eau  des  pluies 
emporte  la  terre,  et  de  couper  tous-  les  ans,  entre  les  deux, 
sèves , ses  pousses  montantes , de  manière  à ce  qu’il  ne  s’élève^ 
pas  de  plus  d’un  pied , et  qu’il  présente  tout  l’été  une  nappe 
de  verdure  imitant  de  loin  le  gazon. 

On  voit  donc  que  l’orme  petit  être  employé  à empêcher 
l’éboulement  des  terres  lorsqu’on  lui  a coupé  le  pivot,  à faire 
des  haies  très-solides  et  très-durables,  quoique  exposées  à être 
broutées  par  les  bestiaux  ; à fournir  des  feuilles  pour  la  nour- 
riture des  vaches  et  des  moutons , soit  pendant  l’été , soit 
pendant  l’hiver. 

Il  existe  quatre  manières  principales  de  cultiver  l’orme  : 
i°.  En  taillis,  qu’on  coupe,  depuis  l’âge  de  quatre  à cinq  ans 
jusqu’à  l’âge  de  quinze  à vingt  ans.  On  peut  employer  ces  tail- 
lis à nourrir  les  bestiaux  , à faire  des  fagots  , du  menu  bois  de 
chauffage , des  cchalas , des  perches  de  diverses  sortes , des 
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cercles  de  cuve , etc.  11  no  parait  pas  qu’il  soit  avantageux  de  le 
laisser  venir  en  futaie , parce  que , comme  je  l’ai  déjà  dit , son 
bois  , lorsqu’il  croit  en  massif,  n’est  pas  aussi  propre  au  char- 
ronnage que  celui  des  arbres  isolés. 

2°.  En  avenue , le  long  des  routes,  autour  des  places  publi- 
ques, des  champs,  etc.  Il  faut  alors  le  planter  à cinq  ou  six  ans, 
en  raccourcissant  le  moins  possible  ses  racines,  et  en  rappro- 
chant ses  branches  à un  ou  2 pieds  du  tronc.  C’est  à tort 
qu’on  lui  coupe  généralement  la  tête  dans  ce  cas.  ( Voyez  aux 
mots  Plant  et  Plantation.)  On  laisse  7 à 8 pieds  au  moins 
au  tronc.  Cette  opération  se  fait  dans  le  courant  de  l’hiver, 
plutôt  avant  janvier  qu’après,  et  dans  les  fosses  de  3 pieds  en 
tous  sens  au  moins.  Chaque  pied  est  entouré  de  quelques 
branches  d’épines  pour  empêcher  les  bestiaux  de  le  renverser 
en  se  frottant  contre.  On  lui  donne  un  labour  pendant  les  trois 
ou  quatre  hivers  suivons  : entre  les  deux  sèves  de  la  première 
année  de  là  plantation , Qn  enlève  avec  une  serpette  tous  les 
bourgeons  qui  ont  percé  sur  le  tronc,  et  les  plus  faibles  de  ceux 
de  la  tête",  de  manière  qu’il  n’en  reste  que  deux  ou  trois.  A la 
même  époque  de  l’année  suivante,  on  coupe  au  croissant  les 
branches  latérales 'inférieures  à un  ou  2 pieds  du  tronc , même 
on  ne  laisse  entière  que  celle  qui , par  sa  position  perpendicu- 
laire et  la  vigueur  de  sa  végétation , annonce  devoir  continuer 
la  tige.  On  renouvelle  cette  opération  là  troisième  ou  la  qua- 
trième année , et  l’arbre  est  formé  : si  on  veut  lui  faire  prendre 
une  plus  grande  élévation  de  tige , on  supprimera , chacune 
des  années  suivantes , deux  ou  trois , au  plus , des  branches 
inférieures,  entre  les  deux  sèves  ou  pendant  l’hiver,  jusqu’à 
ce  qu’on  soit  arrivé  au  point  désiré.  Jamais  il  ne  faut  le  pri- 
ver subitement  de  la  plus  grande  partie  de  ses  branches  par 
• un  élagage  toujours  aussi  nuisible  à son  accroissement  et  à sa 
dprée  qu’à  l’agrément  dè  son  aspect , les  arbres  se  nourrissant 
autant  par  leurs  feuilles  que  par  leurs  racines , et  la  grande 
quantité  de  brindilles  qui  poussent  au  printemps  suivant  ab- 
sorbant la  plus  grande  partie  de  la  sève.  A toutes  les  époques 
de  sa  vie,  on  doit  se  refuser  de  couper  ses  grosses  branches , et 
si  on  y est  forcé  par  quelques  considérations  majeures , il  faut 
le  faire  à quelque  distance  du  tronc,  et  recouvrir  la  plaie  d’on- 
guent de  Saint-Fiacre , afin  d’éviter  les  chancres,  qui  pénétre- 
raient jusqu’au  centre  et  altéreraient  la  qualité  du  bois. 

Je  crois  devoir  revenir  ici  sur  le  retranchement  complet  de 
la  tête  des  ormes  qu’on  plaate  sur  les  routes  , et  dont  on  forme 
les  avenues,  parce  que  cette  opération  est  contraire  au  rai- 
sonnement et  à l’expérience.  En  effet,  n’y  ayant  point  dé  bou- 
tons disposés  à eéder  aux  premiers  efforts  de  la  sève,  il  faut 
qu’il  s’en  forme  sous  l’écorce , qu’ils  percent  cette  écorce , tou- 
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jours  fort  épaisse  et  fort  dure  ; que  les  bourgeons  qui  en.  sortent 
prennent  une  direction  voisine  de  la  perpendiculaire,  etc.  Or 
tout  cèlase  fait  avec  difficulté  et  lentement,  et  par  conséquent 
avec  une  perte  de  temps  précieux  pour  la  végétation  : aussi , 
combien  périt-il  d’ormes  nouvellement  plantés , sur-tout  dans 
les  terrains  sablonneux  et  dans  les  années  sèches  ! Je  dis  donc 
qu’il  est,  sous  tous  les  rapports,  plus  convenable  de  couper  la 
tête  aux  ormes  sur  les  grosses  branches,  etde  manière  à y lais- 
ser quelques  boutons.  Voyez. au  mot  Pjlançon. 

3°.  En  têtard , soit  à tête  ronde , soit  à tête  longue , dans  les 
cours  des  fermes  , les  haies  qui  en  sont  voisines,  les  paquis  et 
autres  lieux.  Quoique  je  vienne  de  dire  qu’il  était  nuisible  d’é- 
laguer les  ormes , il  est  des  cas  où  il  est  bon  de  le  faire  : ce 
^ont  ceux  où  l’on  préfère  à la  prompte  croissance , à la  grande 
longueur , à la  d/oiture  du  tronc  , à l’égalité  du  grain , la  mul- 
tiplication des  branches,  soit  pour  le  chauffage  du  four,  soit 
pour  la  ifourriture  des  bestiaux.  Malgré  que  quelques  agro- 
nomes modernes  se  soient  élevés  contre  cette  pratique  des  tê- 
tards , l’usage  général  qu’on  en  fait  dans  beaucoup  de  cantons 
prouve  ses  avantages,  et  je  soutiens  qu’on  doit  la  suivre  dans 
un  grand  nombre  de  circonstances.  _ Voyez  au  mot  Têtard. 

Les  têtards  d’ormes  à tète  ronde  ne  diffèrent  pas  de  ceux  de 
saule,  sinon  que  , lorsqu’on  ne  les  destine  pas  à la  nourriturS 
des  bestiaux,  on  ne  les  coupe  que  toupies  huit  à dix  ans.  Dans  ce 
dernier  cas  ils  forment  alors  un  véritable  taillis  en  l’air,  et  ont  sur 
les  taillis  ordinaires  l’avantage  de  produire  plus  de  branches  et 
de  fournir  un  pâturage  ou  une  culture  quelconque  dans  l’in- 
tervalle de  leurs  pieds.  Quand  on  les  consacre  à la  nourriture 
des  bestiaux , on  les  coupe  tous  les  deux  ans , ou  à mesure  du 
besoin , pour  consommer  leurs  feuilles  en  vert , ou  au  milieu 
de  l’été  pour  les  faire  sécher  r dans  ces  deux  cas,  on  doit  laisser 
deux  ou  trois  des  plus  fortes  branches  , pour  amuser  la  sève  le 
reste  de  la  saison,  branches  qu’on  coupe  l’hiver  suivant. 

Les  têtards  à tête  longue  sont  les  arbres  qu’on  a élagués  jus- 
qu’au sommet , et  dont  on  n’a  arrêté  la  croissance  en  hauteur 
qu’à  25  ou  3o  pieds  Ceux-cine  fournissent  jamais  d’aussi  belles 
perches  que  les  précédons;  on. doit  en  conséquence  les  émon- 
der plus  souvent , pour  faire  du  fagotage  ou  pour  la  nour- 
riture des  bestiaux.  Cependant  le  hois  de  leur  tronc,  avant 
beaucoup  de  noeuds,  équivaut  quelquefois , pour  la  fabrication 
des  moyeux , à celui  des  ormes  tortillards  , et  se  vend  en  con- 
séquence fort  avantageusement. 

La  multiplication  de  l’orme  a lieu  de  toutes  les  manières, 
c’est-à-dire  par  graines,  par  rejetons,  par  marcottes  et  par 
boutures.  Les  principes  de  vie  sont  si  abondans  en  lui , qu’on 
a vu  des  copeaux  mis  en  terre  donner  des  arbres , et  que  la 
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plus  petite  pnrtie  de  ses  racines  en  produit  immanquable- 
ment. Un  agriculteur  éclairé  ne  doit  cependant  pas  hésiter 
entre  ces  diverses  manières  ; il  préférera  toujours  la  semence, 
comme  donnant  des  arbres  plus  beaux  et  d’une  plus  longue 
durée. 

Ainsi  que  je  l’ai  déjà  observé , la  graine  de  l’orme  mûrit 
avant  le  développement  complet  des  feuilles;  elle  est  ordinai- 
rement , pour  le  climat  de  Paris , flans  le  cas  d’être  semée  dès 
le  mois  de  mai  : on  doit  la  prendre  sous  les  jeunes  arbres  plutôt 
que  sous  les  vieux,  sous  ceux  qui  ont  une  belle  forme  plutôt 
que  sous  ceux  qui  sont  rabougris.  La  cueillir  sur  l’arbre  même 
a l’inconvénient  d’une  maturité  incomplète  ; il  vaut  mieux 
attendre  qu’elle  tombe  naturellement.  Aussitôt  ramassée,  aus- 
sitôt semée  ; la  terre  où  on  la  place  doit  être  légère  et  hier* 
préparée  s on  la  répand  ni  trop  dru  ni  trop  clair , et  on  ne  la 
recouvre  que  de  2 çu  3 lignes  d’épaisseur  de  terre  ; car  pour 
peu  qu’elle  soit  plus  enterrée,  elle  ne  lève  point.  Quelques 
agriculteurs  préfèrent  la  semeren  rayons  espacés  de  6 pouces; 
elle  réussit  des  deux  manières,  pourvu  qu’on  la  garantisse  du 
bec  des  oiseaux  et  qu’on  lui  fournisse  des  arrosemens  au  be- 
soin. 11  est  absuj-de  de  la  faire  fermenter  en  tas  avant  de  la  se- 
mer, comme  oh  l’a  conseillé. 

Au  bout  de  trois  ou  quatre  jours , si  la  saison  est  favorable, 
le  plant  commence  à se  montrer,  et  à la  fin  de  l’été  il  a souvent 
acquis  plus  d’un  pied  de  hauteur  : de  sorte  que  toujours  il  peut 
être  mis  en  pépinière  l’hiver  suivant,  avantage  précieux,  puis- 
qu’il fait  gagner  une  année;  ce  que  l’orme  seul  possède  parmi 
les  arbres  indigènes.  Ce  jeune  plant  s’appelle  ormille,  dans  le 
langage  des  pépiniéristes.  , 

Quelquefois  la  végétation  du  plant  d’orme  se  prolonge  jus- 
qu’aux gelées , et  alors  il  en  est  frappé , mais  rarement  sa  ra- 
cine en  souffre  ; et  comme  il  y a peu  d’inconvéniens  qu’on  lui 
coupe  la  tête  en  le  plantant , qu’on  le  fait  même  généralement, 
quoique  abusivement , il  n’y  parait  pas  à la  fin  de  l’année 
suivante.  • 

Toute  la  planche  du  semis  se  déblaie  à la  fin  de  l’hiver  en 
creusant  à une  des  extrémités  une  fosse  qui  atteigne  le  bas  des 
racines.  On  enlève  le  plant  en  faisant  attention  de  ne  pas  en- 
dommager ses  racines,  et. le  plus  fort  est  séparé  du  plus  faible. 
Le  premier  se  plante  à 20  ou  24  pouces  de  distance,  dans  une 
terre  défoncée  et  bien  préparée  ; le  second  se  place  en  rigoles 
à 6 pouces  de  distance , pour  qu’il  s’y  fortifie  pendant  l’année 
suivante. 

Dans  le  Courant  de  cette  année,  on  ne  fait  que  donner  deux 
ou  trois  binages  et  un  labourage  d’hiver  au  plant  ainsi  dis- 
posé. Au  printemps  de  la  seconde,  si  le  terrain  est  bon  et  le 
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plant  vigoureux,  ou  au  printemps  de  la  troisième,  si  ces  cir- 
constances n’existent  pas,  on  coupe  tous  les  plants  rez  terre, 
afin  qu’ils  repoussent  des  jets  droits  et  longs , propres  à deve- 
nir de  belles  tiges.  Cette  opération , qui  semble  faire  perdre 
une  année,  peut  rarement  être  évitée  lorsqu’on  veut  faire  des 
arbres- de  ligne,  et  ne  retarde  pas  le  plus  souvent,  en  défi- 
nitif, l’époque  delà  plantation,  sur-tout  dans  les  mauvais  ter- 
rains, parce  qu’elle  rend  plus  facile  la  formation  de  l’arbre. 

L’hiver  suivant,  les  branches  les  plus  faibles  de  ces  jets  sont 
coupées  en  crochet , c’est-à-dire  à 3 ou  4 pouces  de  la  tige,  et 
les  plus  grosses , celles  qui  rivalisent  avec  le  tronc  , sont 
coupées  rez  cette  tige.  ( Voyez  au  mot  Pépinière.)  Ces  cro- 
chets sont  à leur  tour  coupés  un  ou  deux  ans  après , et  alors 
l’arbre  est  formé , c’est-à-dire  peut  être  levé  pour  être  planté 
en  ligne. 

Lorsque  le  plant  est  dans  un  bon  terrain  , on  augmente  la 
rapidité  de  grossissement  de  sa  tige  en  coupant  son  extrémité, 
entre  les  deux  sèves , à la  hauteur  de  6 à 8 pieds , à sa  troisième 
année , parce  qu’alors  la  sève  , qui  est  arrêtée  dans  son  ascen- 
sion, reflue  en  bas. 

Pendant  tout  pe  temps,  on  donne  les  binages  annuels  indi- 
qués plus  haut,  et  on  enlève  encore  , entre  les  deux  sèves , les 
bourgeons  qui  auraient  pu  pousser  sur  le  tronc  : on  coupe  aussi 
les  branches  qui  s’emportent  trop. 

Les  ormes  formés  peuvent  attendre  dix  à douze  ans  dans  la 
pépinière  avant  d’être  plantés;  ils  pourraient  même  attendre 

i'usqu’à  vingt  ans , et  c’est  ce  qui  les  rend  si  avantageux  pour 
es  plantations  des  routes  et  autres  lieux  publics , parce  que 
leur*  grosseur  et  l’étendue  de  leurs  racinesles  défendent  contre 
les  atteintes  des  hommes  et  des  animaux  ; cependant , en 
général  , sur-tout  lorsqu’ils  sont  destinés  pour  un  mauvais 
terrain,  il  vaut  mieux  les  planter  à cinq  ou  six  ans  lorsqu’ils 
n’ont  encore  que  2 ou  3 pouces  de  tour.  Voyez  au  mot  Plan- 
tation. 

Dans  les  départemens  du  nord  de  la  France,  on  ne  multiplie 
l’orme  que  par  marcottes,  qu’on  appelle  billes,  malgré 
les  nombreux  inconvéniens  de  ce  mode  de  multiplication. 

Les  racines  de  l’orme  sont  très-sensibles  au  hâle  et  encore 
plus  à la  gelée.  11  faut  ne  les  laisser  à l’air  que  le  moins  pos- 
sible , soit  dans  le  chaud  , soit  dans  le  froid. 

Les  variétés  de  l’orme  se  greffent  sur  l’espèce  commune  et  à 
ceil  dormant. 

Dans  le  cas  où  l’on  désire  former  un  bois  d’ormes,  il  faut 
ou  semer  la  graine  sur  un  labour  à la  charrue  et  la  recouvrir 
avec,la  herse , ou  , ce  qui  vaut  ordinairement  mieux  , planter 
à 5 pieds  de  distance,  dans  des  trous  faits  à la  pioche,  le  ter- 
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rai ii  labouré  ou  non,  dos  ormes  de  deux  ans  de  semis.  Ce 
plant  se  bine  ou  ne  se  bine  pas , à la  volonté  du  propriétaire  ; 
niais  il  se  recepe  toujours  à la  quatrième  ou  cinquième  année  , 
et  est  ensuite  mis  en  coupe  réglée.  Bien  des  personnes  entre- 
mêlent l’orme  avec  le  chêne,  qui  finit  par  l’étouffer,  parce 
que  sa  coupe  produit  plus  tôt  un  revenu.  J’approuve  beaucoup 
ce  mélange  des  arbres  dans  les  forêts.  Voyez  au  mot  Asso- 

IEMENT. 

L’écorce  de  l’orme  est  très-mucilagineuse.  On  s’est  vu  quel- 
quefois dans  la  nécessite  de  s’en  nourrir , ses  propriétés  mé- 
dicinales sont  contestées. 

L’eau  dans  laquelle  on  a fait  bouillir  une  livre  et  demie 
d’éeorce  d’orjne  purge  très-bien  un  fort  cheval,  ainsi  qu’on 
s’en  est  assuré  en  Danemarck. 

L’orme  est  estimé  de  bonne  coupe  à soixante-dix  et  quatre- 
vingts  ans;  mais  cette  époque  dépend,  je  le  répète , de  la  na- 
ture du  terrain.  Dans  celui  qui  est  trop  sec , comme  celui  qui 
est  trop  humide , il  est  déjà  dépéri  à cet  âge. 

Il  est  très-fréquent  de  voir  les  ormes  des  routes  constam- 
ment élagués  , altérés  par  des  ulcères  presque  toujours  fluant 
du  côté  du  midi.  M.  Boucher,  Mémoires  de  la  société' d’agri- 
culture de  Paris , propose  de  donner  écoulement  à leur  sanie 
par  un  trou  percé  dans  le  bas  du  tronc.  Je  ne  puis  qu’applaudir 
à ce  conseil.  Voyez  Ulcère. 

Une  extravasation  automnale  de  cambium  se  remarque  pres- 
que toujours  sur  ceux  qui  sont  prêts  à mourir , extravasation 
qui  attire  les  papillons,  les  guêpes,  les  mouches  et  autres  in- 
sectes. Voyez  Cambium.  ,(  * 

Les  ormes  sont  sujets  à être  retardés  dans-  leur  végétation 
et  même  à périr,  par  trois  espèces  d’insectes. 

La  première , la  chenille  commune , mange  ses  boutons 
et  ses  feuilles  en  totalité , lui  donne  au  milieu  du  printemps 
la  même  apparence  qu’il  avait  en  hiver.  Voyez  au  mot  Bom- 
sice. 

La  seconde , la  larve  de  la  galeruque  de  l’orme  , mange  le 
parenchyme  des  mêmes  feuilles  , occasionne  leur  dessèche- 
ment , et  le  fait  paraître  comme  mort  au  milieu  de  l’été.  Voyez 
au  mot  Galeruque. 

Enfin  la  troisième , la  chenille  du  bombice  cossus , pénètre 
sous  l’écorce,  ronge  le  liber  et  l’aubier,  cerne  le  bois  de  ga- 
leries , et  finit  par  intercepter  le  cours  de  la  sève , et  par  con- 
séquent par  faire  mourir  l’arbre  le  phis  vigoureux.  Nulle  part 
peut-être  le  ravage  de  ces  chenilles  se  fait  sentir  d’une  manière 
plus  désastreuse  qu’aux  environs  de  Paris.  Là,  les  arbres  jqunes, 
comme  les  arbres  vieux , périssent  sans  qu’on  puisse  y apporte* 
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remède,  et  il  faut  se  résoudre  à les  abattre  avant  l’époque  la 
plus  avantageuse.  Voyez  au  mot  Bombice. 

Lçs  vieux  ormes  ont  l’écorce  de  leur  base  trop  épaisse  et  trop 
sèche  pour  être  entamée  par  les  jeunes  chenilles  du  cossus  ; 
aussi  observe-t-on  qu’ils  sont  respectés  par  ejies  sur  les  routes 
où  elles  exercent  le  plus  de  ravages. 

On  a accusé  le  scolyte  de  concourir  à la  mort  des  ormes  à- 
peu-près  comme  le  cossus  ; mais  j’ai  observé  que  cet  insecte 
n’attaquait  que  ceux  qui  commençaient  à mourir  : ils  ne  font 
donc  qu’accélérer  leur  mort.  Voyez  Scolyte. 

Les  autres  espèces  d’ormes  indigènes  à la  France , ou  cul- 
tivés dans  les  pépinières,  sont: 

L’Orme- Liège , Ulmus  suberosa.  Willd.  Il  a les  rameaux 
de  deux  , trois  et  quatre  ans,  plus  ou  moins  couverts  de  saillies , 
d’une  nature  et  d’une  couleur  fort  semblables  à celles  du  liège. 
Souvent  ces  saillies  forment  comme  des  ailes  des  deux  côtés 
des  rameaux  ; ses  fleurs  n’ont  que  quatre  étamines , et  ses  fruits 
sont  glabres.  On  le  trouve  dans  presque  toute  la  France.  11  a 
été  regardé  jusqu’à  ces  derniers  temps  comme  une  variété  du 
précédent.  Il  m’a  semblé  qu’il  préférait  les  lieux  frais  aux 
autres.  On  n’a  point  comparé  la  qualité  de  son  bois  à celle  de 
celui  de  l’orme  commun  , et  les  charrons  l’emploient  sans  dif- 
ficulté aux  mêmes  usages.  Sa  culture  ne  diffère  pas. 

L’Orme  pèdoscuxè  , Ulmus  efjusa , Willd.,  a les  fleurs 
octandres , portées  sur  de  longs  pédoncules  pendans,  et  les 
fruits  ciliés  en  leurs  bords.  Il  croît  également  en  France  , mais 
il  est  beaucoup  plus  rare,  ou,  mieux,  a été  moins  observé  que 
le  précédent.  Long-temps  on  n’a  connu  aux  environs  de  Paris 
que  le  pied  qui  se  trouvait  dans  le  jardin  de  l’Arsenal , arbre 
dont  j’ai  fait  semer  les  dernières  graines  dans  les  pépinières  de 
Versailles.  Je  possède  en  herbier  deux  variétés  de  cette  espèce , 
dont  l’une  a le  fruit  allongé,  et  l’autre  l’a  arrondi.  Les  ob- 
servations faites  à l’occasion  de  la  précédente  s’appliquent 


encore  ici. 

L’Orme  d’Amérique  aies  feuilles  luisantes,  très-profon- 
dément dentées,  et  les  rameaux  grêles  et  pendans.  Il  est  ori- 
ginaire de  l’Amérique  septentrionale.  On  le  multiplie  dans 
nos  jardins  par  la  greffe  à l’œil  dormant  sur  l’espèce  commune. 
Son  aspect  est  assez  différent  pour  figurer  à côté  d’elle  dans  un 
jardin  paysager. 

L’Orme  celticoïiie  a les  feuilles  plus  allongées  , plus  pro- 
fondément dentelées , et  sur-tout  plus  inégales  à leur  base  que 
l’espèce  commune.  Les  rameaux  de  l’année  précédente  sont 
striés  de  gris  : il  est , au  rapport  d’A.  Richard , originaire 
d’Amérique.  On  ne  connaît  que  sa  variété  panachée  , l’espèce 
s’étant  perdue  dans  les  pépinières,  à raison  de  sa  similitude 
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avec  l'arm*  «ommun.  J*  l’ai  appela  «eltidoïde , parce  que  *e* 
feuille*  »e  rapprochent  de  celles  du  micocoulier.  ( Celtia  eu 
latin.  ) 

L’Oïmi  fauve  , Ulmtis  fulva  , Mich.  a les  feuilles  ovales  , 
oblongnes,  très- ridées  et  velues,  longues  de  plus  de  deux 
pouces,  et  les  bourgeons  ainsi  que  les  jeunes  rameaux  velus.' 
Ses  fleurs  sont  entourées  de  poils  fauves.  11  est  originaire  de 
l’Amérique  septentrionale,  et  se  cultive  dans  nos  pépinières. 
On  le  multiplie  par  la  greffe  sur  l’espèce  commune.  Je  ne  l’ai 
pas  encore  vu  fleurir.  C’est,  au  rapport  de  Michaux  fils,  un 
arbre  d’une  excellente  nature , et  du  bois  duquel  on  fait  usage 
dans  le  pays  pour  le  charronnage. 

L’Orme  ailé,  Mich.  , a les  feuilles  ovales,  aiguës,  les  ra- 
meaux garnis  des  deux  cAtés  opposés  d’une  saillie  subéreuse , 
et  les  fruits  velus.  Il  croit  en  Caroline  , où  j’ai  observé  qu’il 
ne  s'élevait  pas  beaucoup.  Cels  le  cultive.  Les  deux  ailes  de 
liège  qui  accompagnent  ses  rameaux  sont  ce  qui  le  rend  prin- 
cipalement remarquable.  (B.) 

ORMEAU  BLANC.  C’est  le  nom  vulgaire  du  mène  dans  le 
Jura.  (B.) 

ORME  POLYGAME.  Voyez  Peanère. 

ORM1LLE.  On  donne  souvent  ce  nom  aux  jeunes  ormes  en 
planches  de  pépinière  , à quelque  variété  qu’ils  appartiennent. 
On  le  donne  aussi  particulièrement  à une  variété  dont  les  feuilles 
sont  petites,  étroites  et  rudes.  Voyez  Orme.  (B.) 

ORMIN.  Nom  spécifique  d’une  Sauge.  Voyez  ce  mot. 

ORNE.  On  appelle  vulgairement  ainsi , en  Italie  , le  frêne 
a freurs  , celui  qui  donne  la  manne  de  Calabre.  (B.) 

ORNE.  Les  vignerons  des  environs  d’Orléans  donnent  ce 
nom  à l’intervalle  des  Lignes  des  c.eps  , qui  est  toujours  moins 
élevé  que  lerterrain  de  ces  lignes,  lequel  est  appelé  pocée. 
Voyez  Vigne.  * 

La  largeur  moyenne  des  ornes  est  de  2 pieds.  (B.) 

ORNEMENT.  Jadis  on  voulait  que  les  jardins  fussent  sur- 
chargés d’ornemens , aujourd’hui  on  les  y ménage  le  plus  pos- 
sible. Je  ne  puis  personnellement  concevoir  comment  nos  pères 
pouvaient  trouver  le  tronc  d’arbre  entouré  de  treillage  peint  en 
vert  plus  beau  qu’un  tronc  nu.  Il  ne  m’a  jamais  été  possible 
de  préférer  un  parterre  à compartimens  à un  parterre  en  gazon. 
Les  mauvaises  statues  en  pierre , en  plâtre,  en  terre  cuite,  m’y 
ont  toujours  paru  des  hors-d’œuvres  souvent  ridicnles. 

Les  véritables  ornemens  d’un  jardin , ce  sont  des  arbres  , 
des  arbrisseaux,  des  arbustes,  des  plantes  vivaces  et  annuelles, 
remarquables  par  leur  feuillage,  leurs  fleurs,  leurs  fruits, 
contrastant,  les  unes  avec  les  autres,  de  grandeur,  de  forme, 
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<3e  couleur,  etc. , des  gazons  verts,  des  eaux  pures,  courantes 
et  dormantes.  Voyez  Jardin  paysager.  (B.) 

ORHITHOGALB , Ornithogalum.  Genre  de  plantes  de 
l’hexandrie  mo/iogynie  et  de  la  famille  des  lfliacées,  qui  ren- 
ferme plus  de  cinquante  espèces,  dont  quelques-unes  sont  in- 
digènes à l’Europe  , et  cultivées  dans  les  jardins. 

Les  deux  dans  le  cas  d’être  citées  ici  sont  : 

L’Ornitiiogale  pyramidale,  qui  a le  bulbe  de  la  grosseur 
d’une  noix,  les  feuilles  toutes  radicales,  longues,  molles, 
étalées  sur  la  terre;  la  tige  cylindrique,  d’un  pied  et  demi  de 
haut , et  terminée  par  un  long  épi  de  Heurs  blanches  et  redres- 
, sées.  Elle  croît  naturellement  dans  les  parties  méridionales  de 
l’Europe,  et  se  cultive  en  pleine  terre  dans  les  jardins  du  cti- 
matde  Paris,  sous  le  nom  ù'épi  de  lait.  C’est  une  très-agréable 
plante  quand  elle  est  en  fleur,  c’est-à-dire  au  commencement 
de  i’été,  époque  où  ses  feuilles  se  sont  déjà  desséchées.  On  là 
place  avec  avantage  et  dans  les  parterres  et  dans  les  jardins 
paysagers.  Ses  touffes  , pour  produire  tout  leur  effet , ne  doi- 
vent être  ni  trop  petites  ni  trop  grosses  ; cependant , quand  un 
seul  épi  est  vigoureux,  il  s’offre  sous  un  aspect  plus  élégant 
que  lorsqu’il  est  accompagné  de  plusieurs  autres.  On  le  mul- 
tiplie parle  semis  de  ses  graines,  mais  plus  communément  par 
la  séparation  de  ses  bulbes,  qui,  chaque  année,  augmentent 
par  la  production  de  nouveaux  caïeux.  Une  terre  légère  et 
chaude  est  celle  qui  lui  convient  le  mieux.  Elle  se  passe  fort 
bien  de  binages  dans  les  jardins  paysagers;  mais  ils  lui  sont 
avantageux,  et  on  ne  doit  pas  les  lui  refuser  dans  les  parterres. 

L’OnKiTHOGALE  omeellée  a les  bulbes  grosses  comme  une 
noisette,  les  tiges  hautes  de  5 à 6 pouces,  et  terminées  par 
un  corymbe  de  sent  à huit  grandes  fleurs  blanches;  les  feuilles 
toutes  radicales , linéaires  et  canaliculées.  Elle  croît  naturelle- 
ment dans  les  prés , les  vallées  humides , et  fleurit  au  milieu 
du  printemps.  On  la  cultive  dans  quelques  jardins  sous  le  nom 
de  dame  de  onze  heures , parce  que  c’est  à cette  époque  de  la 
journée  que  ses  fleurs  s’épanouissent.  Sa  culture  et  sa  multi- 
plication sont  les  mêmes  que  celles  de  la  précédente.  Elle  de- 
mande une  terre  de  semblable  nature.  Quoique  petite , elle  ne 
laisse  pas  que  de  produire  de  l’effet  lorsqu’elle  est  placée  avec 
intelligence,  soit  dans  les  parterres,  soit  dans  les  jardins  paysa- 
gers. Une  fois  introduite  dans  un  lieu , il  est  souvent  difficile 
ensuite  de  l’en  extirper;  elle  pousse  par-tout. 

„ Les  bulbes  de  cette  espèce , ainsi  que  ceux  de  la  précédente, 
et  d’autres  que  je  ne  mentionnerai  pas , sont  bons  à manger  , 
*ôit  cuits  dans  l’eau  , soit  cuits  sous  la  cendre.  On  en  fait,  en 
conséquence,  usage  comme  aliment  dans  quelques  endroits. 
(B.) 

6* 
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ORNITFIOPE  , Ornithopus.  Genre  de  plantes  «le  la  diadel- 
pliie  décandrie  et  de  la  famille  des  légumineuses , dont  on 
compte  six  à huit  espèces , dont  trois  sont  indigènes  , et  dont 
une  est  dans  le  cas  d’être  ici  citée , parce  qu’on  s’en  sert  en 
Portugal , sous  le  nom  de  serradilla , pour  faire  des  prairies, 
ou,  mieux,  des  pâturages  artificiels , dans  les  endroits  sablon- 
neux et  arides. 

Cétte  espèce,  I’Ornithope  délicat,  Ornithopus perpusillus, 
Lin.,  a les  feuilles  pinnées  et  les  légumes  recourbés  en  dedans. 
Elle  est  annuelle.  Elle  s’élève  naturellement  à plus  d’un  demi- 
pied  de  haut;  mais  on  dit  que,  par  la  culture,  elle  s’élève  à 
trois  fois  cette  hauteur.  Un  cultivateur  qui  en  a semé  en  Ari- 

fleterre  s’en  est  fort  bien  trouvé  ; mais  il  a été  obligé  de  l’a- 
andonner,  à raison  des  gelées  qui  la  frappaient  souvent  avant 
sa  récolte.  11  ne  parait  pas  que  cet  inconvénient  soit  autant  à 
craindre  aux  environs  de  Paris,  puisque  cette  plante  y croit 
naturellement.  Au  reste  si  je  ne  savais  pas  qu’on  la  cultivât,  je 
ne  l’aurais  pas  citée;  car  l’apparence  n’est  pas  en  sa  faveur.  (B.) 

OROBAJSCHE , Orohanche.  Genre  de  plantes  de  la  didy- 
narnie  angiospermie  et  de  la  famille  des  orobanchoïdes  , qui 
renferme  une  vingtaine  d’espèces , dont  il  est  de  l’intérêt  des 
cultivateurs  de  connaître  quelques-unes , parce  qu’étant  para- 
sites des  plantes  ou  des  arbres , elles  peuvent  leur  occasionner 
des  dommages  importons. 

Les  espèces  qui  doivent  être  mentionnées  ici  sont  : 
L’Orobanche  commune  , qui  a la  racine  annuelle  , tubé- 
reuse, ou,  mieux,  renflée  à sa  base  ; la  tige  simple,  pubescente, 
haute  de  6 à 8 pouces  ; les  fleurs  fauves  et  disposées  en  épi  à 
l’extrémité  de  la  tige.  Elle  croittrès-communément  en  Europe, 
dans  les  prés  secs,  sur  le  bord  des  bois,  dans  les  friches  où  il 

Îr  a des  genêts , des  ajoncs,  et  autres  arbustes  de  la  famille  des 
égumineuses , sur  les  racines  desquels  elle  croit  de  préfé- 
rence. Elle  fleurit  en  été  et  subsiste  jusqu’à  l’hiver.  Sa  tige 
se  mange  en  guise  d’asperge  dans  quelques  cantons  de  l’I- 
talie. On  la  dit  propre  à exciter  les  désirs  amoureux  dans  les 
hommes  et  les  animaux  pâturans.  Elle  occasionne  immanqua- 
blement la  mort  de  la  racine  sur  laquelle  elle  se  trouve  ; mais 
comme  elle  n’est  jamais  très-multipliée,  il  est  rare  qu’elle  fasse 
périr  l’arbuste , et  encore  moins  l’arbre  auquel  cette  racine 
appartient. 

Elle  cause,  en  Italie,  au  rapport  de  Décandolle,  un  grand 
dommage  à la  culture  des  fèves.  Je  ne  l’ai  jamais  vue,  en  France, 
sur  cette  plante. 

L’Orobanche  rameuse  a la  racine  épaisse,  ou  légèrement 
tubéreuse;  la  tige  rameuse,  glabre,  haute  de  4 à b pouces. 
Elle  croît  dans  les  blés , les  chenevières , et  en  général  dans 
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* tous  les  lieux  cultivés.  C’est  elle  qui  cause  souvent  de  si  grandes 
pertes  dans  les  récoltes  de  chanvre , sur  les  racines  duquel  elle 
aime  principalement  à croître , et  dont  elle  fait  immanqua- 
blement périr  la  tige.  On  a vu  des  propriétaires  être  forcés 
d’interrompre  la  culture  de  leurs  clienevières  pendant  plusieurs 
années  consécutives  pour  s’en  débarrasser , et  encore  ne  pas 
complètement  réussir.  En  effet , les  graines  des  orobanches 
subsistent  long-temps  dans  la  terre  sans  germer , lorsqu’elles 
sont  enterrées  trop  profondément,  ou  peut-être  seulement  lors- 
qu'elles ne  trouvent  pas  une  racine  sur  laquelle  elles  puissent 
s’implanter.  Un  cultivateur  soigneux  doit  donc  arracher,  avant 
la  maturité  des  graines,  tous  les  pieds  qu'il  trouve  dans  ses 
champs  lorsqu’il  y en  a peu , et  lorsqu’il  y en  a beaucoup  , 
le  meilleur  moyen  est  de  substituer , pendant  plusieurs  années, 
au  blé,  au  chanvre,  etc. , des  cultures  de  pommes  de  terre  , 
de  haricots , de  maïs , et  autres  plantes  qui  demandent  des  bi- 
nages pendant  l’été , binages  qui  détruisent  immanquablement 
les  pieds  des  orobanches  avant  la  maturité  de  leurs  semences. 

Une  espèce  de  champignons,  intermédiaire  entre  les  truffes 
et  les  sclerotions  , a été  observée  par  Palisot  Beauvois  sur 
les  racines  de  cette  plante,  qu’elle  doit  faire  périr. 

M.  François  (de  Neufchâteau)  rapporte  qu’une  orobanche 
cause  les  plus  grands  dommages  dans  les  trèfles  du  département 
de  l’Escaut,  et  qu’on  ne  peut  la  détruire.  (B.) 

OROBANCHOIDES.  Famille  de  plantes  dont  l’orobanche 
est  le  type. 

Outre  ce  genre,  elle  contient  ceux  appelés  hyobanciie,  obo- 
i.  aire  , et  clandestine  , dont  aucune  des  espèces  n’est  dans  le 
cas  d’intéresser  les  cultivateurs.  (B.) 

OROBE  , Orobus.  Genre  de  plantes  de  la  diadelphie  dé- 
candrie  et  de  la  famille  des  légumineuses,  qui  réunit  une  dou- 
zaine d’espèces  intéressantes  comme  fourrage  pour  les  bestiaux, 
mais  généralement  trop  rares  pour  être  remarquées  par  les  cul- 
tivateurs. 

L’Orobe  printanier  a les  racines  traçantes;  les  tiges  sim- 
ples, anguleuses,  droites,  hautes  d’environ  un  pied;  les  feuilles 
alternes,  pinnées  par  trois  paires  de  folioles  ovales,  aiguës  , 
glabres  et  accompagnées  de  stipules  sagittées;  les  fleurs  pur- 
purines et  disposées  en  épis  unilatéraux  au  sommet  de  longs 
pédoncules  insérés  dans  les  aisselles  des  feuilles  supérieures.  11 
croît  sur  les  montagnes  élevées  de  l’Europe , et  fleurit  dès  le 
mois  de  mars.  C’est  une  fort  agréable  plante  qu’on  cultive  dans 
quelques  parterres , et  qu’on  devrait  voir  dans  tous  les  jardins 
paysagers,  où  on  la  placerait  sur  le  bord  des  massifs  , et  où 
elle  donnerait  des  jouissances  à une  époque  où  les  fleurs  sont 
encore  rares.  Tous  Us  bestiaux  , et  sur-tout  les  chevaux , en 
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font  très-friands.  Je  ne  conçois  pas  pourquoi  on  ne  l’a  pas  en-  * 
core  introduit  dans  la  grande  culture  ; car  l’avantage  de  donner 
un  fourrage  plus  précoce  qu’aucun  autre  doit  seul  engager  à le 
multiplier.  11  doit  fournir  au  moins  autant  que  le  trèfle  , et 
peut  rester  au  moins  quatre  à cinq  ans  dans  la  même  place.  Je 
ne  puis  trop  engager  les  propriétaires  éclairés  à faire  des  essais 
de  son  semis  sur  plusieurs  arpens  et  à en  publier  le  résultat, 
afin  qu’on  puisse  prendre  une  opinion  positive  sur  cet  objet  , 
que  je  crois,  je  le  répète , d’une  importance  majeure. 

L’Orobe  tibéreux a les  racines  vivaces,  pourvues  de  gan- 
, glions  tubéreuse  ; les  tiges  anguleuses,  rameuses  et  demi-cou- 
çkées  , hautes  de  7 à 8 pouces;  les  feuilles  pinnées  par  trois  ou 
quatre  paires  de  folioles  lancéolées,  et  accompagnées  de  sti- 
pules décurrentes  et  sagittées;  les  fleurs  rougeâtres,  peu  nom- 
breuses et  portées  sur  do  longs  pétioles  axillaires.  Il  croît,  dans 
toute  l’Europe,  dans  les  prés,  les  pâturages  et  les  bois  argi- 
leux. Tous  les  bestiaux  aiment  ses  feuilles  , et  les  cochons  sont 
très -friands  de  ses  tubérosités,  qui  sont  grosses  comme  une 
noisette,  et  très- bonnes  à manger  cuites  dans  l’eau.  Plusieurs 
fois,  lors  de  la  terreur,  pendant  que  j’étais  caché  dans  la  forêt  de 
Montnqfirency,et  que  j’y  manquais  de  subsistances,  j’ai  déjeûné 
avec  deses  tubercules.  Chaque  pied  n’en  fournit  que  sept  à huit, 
et  ils  sont  assez  difficiles  à avoir,  parce  que  les  tiges  n’en  sor- 
tent pas  directement;  cependant,  je  pouvais  en  récolter  suffi- 
samment pour  un  repas  dans  l’espaced’une  heure.  O11  fait  sécher 
ces  tubercules,  en  Ecosse,  pour  s’en  nourrinpendant  les  voya- 
ges. En  les  écrasant  dans  l'eau  et  en  y ajoutant  un  peu  de  le- 
vain , on  en  fait  une  boisson  très-saine.  Malgré  cela , je  ne 
crois  pas  que  cette  plante  puisse  jamais  devenir  importante 
pour  l’homme  sous  le  rapport  de  la.nourriture  ; mais , comme 
lourrage , elle  partage,  quoiqu’à  un  moindre  degré  , les  avan- 
tages de  l’espèce  précédente.  Elle  pousse  plus  tard , c’est-à- 
dire  en  mai  ; mais  aussi  elle  croit  dans  des  terrains  qui  four- 
nissent peu  de  plantes  propres  à la  nourriture  des  bestiaux  , 
des  terrains  de  pure  argile. 

La  lentille-ers  se  cultive,  dans  quelques  endroits  ,' sous 
le  nom  d 'orale,  ou  pois  de  pigeon.  (B.) 

ORONGE.  Champignon  du  genre  agaric.,  d’un  excellent 
goût , dont  on  fait  une  grande  consommation  dans  le  midi  de 
l’Europe. 

lly  a aussi  la  fausse  oronge,  dont  la  couleur  se  rapproche  de 
la  précédente , mais  qui  est  un  dangereux  poison.  Voyez  Cham- 
bignosi.  (B.) 

ORPIN,  Sedunt.  Genre  de  plantes  de  la  décandrie  pentagy- 
nieetde  la  famille  des  succulentes,  qui  renferme  une  trentaine 
d’espèces,  dont  plusieurs  sont  si  communes,  qu’un  cultivateur 
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ne  peut  ••  dispenser  d'apprendre  à les  connaître  : d'ailleurs 
plusieurs  ont  des  propriétés  qui  les  rendent  intéressantes  à ses 
yeux. 

L'On  pin  reprise  , Sedum  telephium , Lin.,  a la  racine  vi- 
vace, charnue  , tuberculeuse  ; les  tiees  droites , cylindriques  , 
ordinairement  simples , liantes  de  plus  d’un  pied  ; les  feuilles 
alternes,  sessiles,  épaisses,  succulentes.,  lisses,  crénelées  sur 
leurs  bords,  d’un  vert  foncé;  lesfleurs  rougeâtres  ou  blanches, 
disposées  en  corymbe  souvent  feuille  à l’extrémité  dos  tiges. 
Il  croit  par  toste  l’Europe  sur  les  montagnes  les  plus  arides, 
parmi  les  pierres , et  fleurit  pendant  tout  l’été  ; sa  racine  est  un 
peu  acide  et  ses  feuilles  légèrement  astringentes  : ou  emploie 
les  unes  et  les  autres  comme  adoucissantes,  résolutives,  vul- 
néraires et  détersives. 


Tous  les  bestiaux  rerherchent  cette  plante,  qu’on  donnait 
aussi  sous  le  nom  de  joubarde  des  vignes.  Dans  quelques 
pays  , on  la  récolte  soigneusement  pour  les  cochons  , qui 
l’aiment  beaucoup  : elle  n’est  point  dénuée  d’agrément  et  peut 
être  placée  avec  avantage  sur  les  rochers  ou  dans  toutes  les  par- 
ties les  plus  arides  des  jardins  paysagers  : on  en  connaît  plu- 
sieurs variétés. 


L’Ori'in  réfléchi  a les  racines  fibrouses,  vivaces;  les  tiges 
cylindriques,  hautes  de  6 à 8 pouces  ; les  feuilles  alternes, 
charnues  , cylindriques , subuiées , les  inférieures  recoure 
bées;  les  fleurs  jaunes,  et  disposées  en  corymbe  recourbé 
vers  la  terre  : il  croit  dans  les  lieux  sablonneux  et  chauds,  entre 
les  rochers  , sur  les  vieilles  murailles.  Certains  endroits  en 
sont  si  couverts , qu’ils  en  paraissent  jaunes  pendant  l’été  , 
époque  de  sa  floraison  ; il  jouit  des  mêmes  propriétés  que  le 
précédent. 

L’Orpin  a fleurs  blanches  a les  racines  vivaces,  les  tiges 
cylindriques,  hautes  de  4^5  pouces;  les  feuilles  alternes , 
sessiles,  épaisses,  cylindriques,  perpendiculaires  à la  tige;  les 
fleurs  blanches,  disposées  en  panicules  très-rameuses  à l’extré- 
mité des  tiges;  il  croit,  comme  le  précédent,  dans  les  terrainsles 
plus  seca,  sur  les  rochers  et  les  murs,  y est  encore  plus  commun 
que  lui,  et  reste  vert  toute  l’année  : on  le  connaitsous  les  noms 
de  trique-madame  et  de  petite  joubarbe  ; on  le  mange  en  salade 
' dans  quelques  lieux:  ses  propriétés  sont  les  mêmes  que  celles 
de  la  première  espèce. 

Cette  plante,  enterrée  en  fleur  , peut  amender  les  terrains 
où  elle  croît,  et  il  est  probable  que  c’est  la  seule  utilité  que 
l’agriculture  en  retire. 

L’ürpin  brûlant,  Sedum  acre , Lin. , a les  racines  vivaces 
les  tiges  hautes  de  a à 3 ponces;  les  feuilles  alternes , sessiles, 
«paisses,  ovales,  bossues;  les  fleurs  jaunes  «t  disposées  en 
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«orvvnbo  trifide  à l’extrémité  des  tiges:  il  est  vivace,  toujours  • 
■sert , et  extrêmement  commun  dans  les  sables  arides  , sur  les 
murs,  les  rochers,  etc.  Ses  feuilles  ont  une  saveur  âcre  et 
brûlante  : prises  intérieurement,  elles  font  vomir;  on  les  em- 
ploie extérieurement  pour  déterger  les  ulcères , résoudre  les 
tumeurs  scrofuleuses,  guérir  les  cancers , les  charbons,  le  scor- 
but, etc.,  sous  le  nom  d'illecebra , de  vermiculaire  brûlante , 
de  pain  d’oiseau , de  poivre  de  muraille , etc. 

Cette  plante  peut,  comme  les  précédentes , concourir  à amé- 
liorer le  terrain  dans  lequel'  on  l’enterre  quand  elle  est  en 
pleine  végétation  ; encore , comme  les  précédentes  , elle  peut 
concourir  à l’embellissement  des  jardins  paysagers  situés  en 
mauvais  sol , pour  l’éclat  et  le  nombre  de  ses  fleurs  ; j’ai  vu  des 
lieux  où , par  son  abondance  , elle  produisait  des  effets  fort 
remarquables.  (B.) 

QRP1MENT.  Combinaison  de  I’Arsbnic  avec  un  peu  de 
Soufre;  elle  est  jaune:  Ses  propriétés  sont  les  mêmes  que 
celles  de  I’Arsenic.  Voyez  ces  mots.  (B.) 

ORTIAGE.  Maladie  de  la  vigne  , qui  se  reconnaît  à la  cou- 
leur jaune  de  ses  feuilles, aux  moindres  dimensions  de  toutes 
ses  parties  et  au  peu  d’abondance  de  ses  produits. 

On  doit  reconnaître  plusieurs  causes  à l’ortiage  : i°.  fai- 
blesse dans  l’organisation  ; 2°.  défaut  de  fertilité  dans  le  sol; 

3°.  manque  de  pluie  ; 4°-  manque  de  chaleur. 

La  première  de  ces  causes  est  la  plus  rare  et  ne  peut  être 
combattue  , les  autres  cessent  ou  par  l’action  de  la  culture , ou 
par  l’effet  des  saisons.  Voyez  Jaunisse.  (B.) 

ORTIÇ  , Urtica.  Genre  de  plantes  de  lamonoécie  tétrandrie 
et  de  la  famille  des  urticées,  qui  renferme  près  de  cent  espèces, 
dont  deux  sont  extrêmement  communes  en  Europe,  et  d’une 
grande  importance  pour  les  cultivateurs  qui  savent  en  tirer 
parti , et  quelques  autres , exotiques , sont  également  dans  le 
cas  d’être  prises  en  considération  par  eux  sous  des  rapports 
utiles  ou  au  moins  agréables. 

L’Ortie  brûlante,  ou  petite  ortie , Urtica  urens , Lin. , est 
une  plante  annuelle  ; à racine  pivotante  ; à tige  droite,  haute 
de  8 à îo  pouces  et  plus,  ordinairement  simple  ; à feuilles  op- 
posées , longuement  pétiolées , ovales  , lancéolées  , profondé- 
ment dentées,  parsemées  de  poils  articulés , très-piquans;  à 
fleurs  vertes , disposées  en  grappes  rapprochées  du  sommet 
des  tiges.  Elle  croît  par  toute  l’Europe  dans  les  jardins,  les 
champs  voisins  des  habitations , le  long  des  haies , et  en  gé- 
néral dans  tous  les  lieux  cultivés.  C’est  souvent  une  peste  pour 
les  jardiniers , en  ce  qu’elle  est  fort  difficile  à détruire  dans 
les  terrains  dont  le  sol  est  gras  et  humide  , ses  graines  étant 
extrêmement  nombreuses , et  se  conservant  plusieurs  année* 
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lorsqu’elles  sont  enterrées  profondément  : ce  n’est  que  par  des 
sarclages  exacts  et  continués  qu’on  peut  s’en  débarrasser.  Cette 
graine  , quoique  petite  , est  fort  recherchée  par  les  poules  et 
autres  oiseaux.  On  emploie  ses  feuilles,  et  sur-tout  ses  som- 
mités hachées,  dans  la  pâtée  qu’on  donne  aux  dindonneaux 
pendant  les  premiers  jours  de  leur  vie  : la  piqûre  de  leurs 
poils,  qui  sont  implantés  sur  de  petites  vessies  remplies  d’une 
humeur  âcre  et  mordicante  , cause,  à la  peau,  une  inflamma- 
tion et  une  chaleur  vive,  semblable  à celle  d’une  brûlure. 
Les  bestiaux  ne  mangent  point  cette  plante  : on  ne  doit  pas 
jeter  sur  le  fumier  les  pieds  qu’on  a sarclés  dans  le  jardin , 
de  crainte  que  leurs  graines  n'infestent  les  champs  où  on  doit 
le  répandre. 

Cette  espèce  estune  de  celles  qui  piquent  le  plus  vivement  ; 
mais  elle  cesse  de  le  faire  dès  qu’elle  a été  desséchée , et  même 
simplement  fanée. 

L’Ortie  dioïque,  ou  grande  ortie , a les  racines  vivaces, 
traçantes  , articulées  ; les  tiges  droites  , quadrangulaires , can- 
nelées , hérissées  de  poils  , fistuleuses , souvent  rameuses  , 
hautes  de  a ou  3 pieds;  les  feuilles  opposées,  pétiolées  , cor- 
diformes,  dentées,  aiguës,  hérissées  de  poils  articulés , raides 
et  piquans:  les  fleurs  vertes,  disposées  en  grappes  axillaires  , 
longues  et  pendantes,  souvent  géminées,  mâles  et  femelles 
sur  des  pieds  différens  : elle  croit  dans  les  haies  , les  décom- 
bres, le  long  des  chemins,  et  fleurit  au  milieu  du  printemps. 
Peu  de  plantes  sont  plus  communes  , peu  peuvent  être  plus 
utiles  et  peu  sont  autant  dédaignées.  Presque  par-tout  les 
cultivateurs  laissent  perdre  ses  tiges  et  ses  feuilles,  lorsqu’ils 
en  pourraient  tirer  un  parti  très-avantageux.  Ses  poils  piquent 
moins  vivement  que  ceux  de  la  précédente  ; ses  feuilles  sont 
du  goût  de  tous  les  bestiaux,  principalement  des  vaches  , dont 
elles  augmentent  la  quantité  et  la  qualité  du  lait.  Pour  empê- 
cher l’efret  de  leur  piqûre  sur  le  palais  des  animaux,  il  suffit 
de  les  laisser  je  faner  à l’air  avant  de  les  leur  donner  : comme 
ce  sont  sur-tout  ses  jeunes  pousses  qu’ils  aiment  le  mieux,  il 
en  résulte  qu’elle  devient  une  nourriture  précieuse,. à raison 
de  l’époque  extrêmement  précoce  de  sa  végétation.  En  effet 
tout  le  monde  a pu  s’assurer  que  c'est  une  des  premières  plantes 
qui  paraissent  au  printemps  , et  qu’elle  est  déjà  prête  à fleurir 
lorsque  la  plupart  des  graminées  commencent  à entrer  en  sève. 
Elle  précède  de  plus  d’un  mois  la  luzerne , le  plus  hâtif  de 
tous  les  fourrages.  Les  Suédois,  plus  avancés  que  nous  dans 
certaines  parties  de  l’art  agricole,  cultivent  les  orties  depuis 
un  temps  immémorial  pour  la  nourriture  des  bestiaux,  et  en 
tirent  de  grands  avantages  : la  pratique  qu’ils  suivent  est  con- 
signée dans  le  Journal  de  physique , juin  1781. 
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On  multiplie  l'ortie  par  le  aemia  de  tes  graines  et  par  la 
plantation  de  ses  racines.  v» 

Les  graines  sont  mûres  au  milieu  de  l’été  : pour  les  obtenir , 
on  coupe  les  orties  et  on  les  laisse  sécher  à l’ombre  ; elles 
tombent  d’elles-mêmes,  il  n’est  pas  nécessaire  de  le9  nettoyer. 
On  les  sème  avant  l’hiver,  soit  sur  un  labour,  soit  sur  un  simple 
binage , et  sans  les  recouvrir  de  terre  : pour  plus  d’économie , 
on  peut  se  contenter  de  donner  , de  distance  en  distance  ( ta  à 
1 5 pouces),  un  coup  de  pioche  à large  fer,  et  de  jeter  sur  la  terre 
qu’elle  aura  retournée  une  pincée  de  semences.  Elles  lèvent  au 
printemps, et  les  tiges  du  plantqui  enrésulteacquièrent  souvent 
6 pouces  de  haut  dans  la  même  année;  mais  il  est  bon  de  ne 
le  couper  que  la  seconde  année  pour  lui  donner  le  temps  de 
se  fortifier , cette  seconde  année  on  en  fera  deux  coupes , et 
toutes  les  suivantes  trois  ou  quatre,  selon  la  bonté  de  la  terre, 
lesquelles  fourniront  ensemble  , sèches  , dix-huit  ou  vingt 
charretées  par  arpent;  ce  qui  est  un  produit  presque  double 
de  celui  de  la  luzerne.  L’ortie  parait  moins  épuiser  le  terrain 
que  la  plupart  des  autres  plantes , et  en  conséquence  elle  peut 
rester  un  grand  nombre  d’années,  encore  indéterminé,  dans  le 
même  lieu.  Quoiqu’elle  vienne  dans  tous  les  sols,  excepté  ceux 
qui  sont  aquatiques,  elle  fournit  davantage  dans  les  bons  fonds 
secs  et  chauds  ; cependant  il  convient  de  la  mettre  seulement 
dans  les  cantons  rocailleux  , qu’on  peut  difficilement  cultiver 
autrement,  sur  les  coteaux  trop  en  pente,  que  les  labours  dé- 
garniraient de  terre , dans  les  sables  qui  ne  peuvent  produire 
autre  chose.  Que  de  cantons  enFraiice,  d’une  grande  étendue, 
qui  ne  rapportent  rien  en  ce  moment,  et  qui  donneraient  de 
Dons  revenus  s’ils  étaient  semés  en  orties  ! Le  bord  des  che- 
mins vicinaux  , des  haies,  des  ruisseaux,  où  elle  acquiert 
quelquefois  6 pieds  de  haut , les  bois  peu  fourrés , les  bornes 
des  propriétés  , et  mille  autres  lieux  perdus  pour  la  culture  , 
peuvent  en  être  garnis  : quoique  ses  racines  soient  très-acti- 
vement traçantes,  on  peut  facilement  arrêter  lêur  croissance 
en  largeur  et  longueur,  en  les  coupant  chaque  année  avec  la 
bêche  ou  la  houe;  on  peut  également  s’opposer  par  les  labours  à 
sa  trop  grande  multiplication  par  semis , bien  plus  facilement 
qu’à  celle  de  l’espèce  précédente. 

La  multiplication  des  orties  s’exécute  encore  par  la  plan- 
tation de  ses  racines , à un  pied  de  distance.  Cette  opération 
se  fait  en  automne  par  le  déchirement  des  pieds  arrachés  dans 
la  campagne.  Son  résultat  donne  deux  coupes  dès  l’année  sui- 
vante , et  par  conséquent  fait  gagner  une  année  sur  le  semis. 
Ce  mode  doit  donc  être  préféré,  quoiqu’un  peu  plus  coûteux. 
Il  est  principalement  susceptible  d’être  employé  dans  les  petites 
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Îdantations,  et  dans  les  lieux  d’un  labour  difficile,  tels  que 
es  interstices  des  rochers,  les  bois,  etc.  . 

11  faut  cesser  de  couper  les  orties  pour  fourrage  vers  le  mi- 
lieu de  l’été  , parce  qu’alors  leurs  fanes  deviennent  dures  , 
d’une  saveur  amère  et  d’une  odeur  très-forte.  La  dernière  re- 
pousse est,  ou  laissée  sur  place  pour  améliorer  le  sol,  ou  coupée 
au  milieu  de  l’automne  pour  servir  de  litière.  Cette  litière  four- 
nit un  si  excellent  fumier,  que  quelques  cultivateurs  consa- 
crent les  deux  dernières  coupes  de  leurs  orties  pour  cet  objet, 
loujours  on  doit  interdire  l’entrée  des  champs  d’orties  au  bé- 
tail , parce  qu’il  foule  les  tiges  et  les  racines  ; ce  qui  nuit  à la 
reproduction  de  cette  plante.  On  les  réchauffe  tous  les  trois  ou 

Quatre  ans,  soit  avec  le  plus  mauvais  fumier,  soit  des  gravas, 
es  boues  de  mares,  etc.  Aucune  intempérie  n’ayant  d’action 
sur  les  orties,  sa  récolte  ne  manque  jamais.  Il  y a au  plus  une 
petite  diminution  dans  son  produit  lorsque  le  printemps  est 
trop  sec,  et  un  petit  retard  dans  sa  coupe  lorsqu’il  est  trop 
pluvieux. 

Comme  l’ortie  est  légèrement  purgative  , on  ne  doit  pas  la 
donner  habituellement  seule  aux  bestiaux,  sur-tout  en  grande 
quantité.  La  meilleure  manière  de  la  leur  faire  consommer  est 
de  la  stratifier  à moitié  sèche  avec  du  foin  ou  de  la  paille,  sous 
le  rapport  d’un  quart  au  plus,  et  d’un  sixième  au  moins.  Les 
vaches  mangent  avec  avidité  ce  mélange  , qui  les  entretient  en 
bonne  santé,  et  rend  leur  beurre,  non-seulement  plus  abon- 
dant, comme  je  l’ai  déjà  dit,  mais  encore  plus  jaune  et  plus 
savoureux.  Dans  beaucoup  de  fermes  de  Suède,  on  le  leur  donne 
toute  l’année.  Là,  on  en  mêle  aussi,  en  les  hachant,  avec  l’orge, 
l’avoine,  les  pois  gris  etautres  farineux,  soit  qu’on  les  leur  fasse 
manger  crues,  soit  qu’on  les  leur  offre  cuites  (ce  qui  vaut  beau- 
coup mieux  , comme  on  sait  ) , parce  qu’on  a remarqué  que 
cette  pratique  était  le  meilleur  préservatif  des  épizooties,  et 
l’eau  qu’on  leur  donne  à boire  est  une  décoction  d’ortie  dans 
laquelle  on  a jeté  un  peu  de  sel. 

En  France , on  offre  , dans  beaucoup  d’endroits , des  orties 
aux  vaches;  mais  ce  ne  sont  jamais  que  celles  qui  croissent 
spontanément , et  qu’on  perd  un  temps  infini  à aller  chercher 
et  couper  avec  la  faucille.  Passé  le  mois  de  mai,  on  ne  leur  en 
fournit  plus,  parce  qu’on  ne  sait  pas  les  stratifier  avec  les  autres 
fourrages  secs;  et  que,  lorsqu’on  veut  la  faire  sécher  seule  , 
elle  s’échauffe  et  se  moisit  le  plus  souvent , et  que  , si  on  réussit 
à force  de  soins,  elle  se  réduit  en  poudre  dans  les  mains  de 
ceux  qui  sont  chargés  de  la  distribuer.  Deux  jours  de  strati- 
fication dans  les  proportions  ci-dessus,  suffisent  pour  im- 
prégner la  paille  la  plus  insipide  de  son  odeur  et  de  sa  saveur 
propres. 
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Le*  tiges  d’orties,  brûlées,  au  milieu  du  printemps,  dans  de.» 
fosses  disposées  à cet  effet,  fournissent  une  quantité  de  potasse 
considérable,  et  telle  que  leur  culture  serait  peut-être  fruc- 
tueuse sous  ce  seul  rapport. 

Mais  ces  avantages  , quelque  nombreux  et  importans  qu’ils 
soient,  ne  sont  pas  les  seuls  que  puisse  offrir  l’ortie  aux  culti- 
vateurs. Ses  tiges , coupées  au  milieu  de  l’été  et  rouies,  donnent 
une  filasse  qui  n’est  que  fort  peu  inférieure  à celle  du  chanvre 
ou  du  lin.  On  les  emploie  sous  ce  rapport  en  Suède  , et  la  So- 
ciété d’agriculture  d’Angers  a fait  différens  essais  qui  cons- 
tatent combien  il  serait  intéressant  de  le  faire  aussi  en  France. 
La  toile  qui  en  a été  fabriquée  a été  trouvée  de  la  meilleure 
qualité , et  reconnue  prendre  le  blanc  avec  plus  de  facilité  que 
toute  autre.  Les  avantages  de  la  culture  de  cette  plante , dit 
cette  Société  d’agriculture , sont  bien  sensibles  , puisqu’elle 
n’exige  ni  culture , ni  engrais , ni  terrain  particulier,  ni  pres- 
que aucune  dépense.  11  n’est  point  de  propriétaire  qui  ne  puisse 
cultiver,  dans  les  lieux  inutiles  de  sa  ferme,  assez  d’orties  pour 
se  fournir  du  linge  nécessaire  à son  usage,  et  par  conséquent 
réserver  pour  la  vente  la  totalité  de  son  chanvre  et  de  son  lin. 
On  peutaussi  faire  du  très-beau  papier  avec  cette  filasse,  comme 
l’ont  prouvé , par  le  fait,  les  directeurs  d’une  fabrique  établie 
à Leipsick. 

Le  rédacteur  du  troisième  Voyage  de  Cook  dit  que,  sans 
l’ortie , les  habitans  du  Kamtschatka  ne  pourraient  pas  sub- 
sister. Ils  en  font  leurs  filets  de  pêche,  leurs  cordages,  le  fil 
avec  lequel  ils  cousent  leurs  habillemens , etc.  Ils  la  coupent 
au  mois  d’août , la  font  rouir  aussitôt  qu’elle  est  sèche , et  en 
filent  la  filasse  pendant  leur  long  hiver. 

Dans  les  parties  méridionales  de  la  France , on  ne  peut  faire 
qu’une  coupe  des  prés  naturels  ou  artificiels  , lorsqu’ils  ne 
sont  pas  arrosés;  et  là,  pendant  que  presque  toutes  les  plantes 
sont  brûlées  par  l’ardeur  du  soleil,  l’ortie  brave  ses  feux  et  est 
aussi  verte  qu’au  printemps.  On  peut  donc  espérer  que,  si  on 
y suivait  sa  culture  comme  objet  de  fourrage  , on  pourrait  en 
tirer  de  grands  secours  pour  la  nourriture  des  animaux. 

Les  habitans  de  quelques  cantons  de  la  France  et  d’autres 
endroits  de  l’Europe  mangent  les  jeunes  pousses  de  l’ortie 
en  guise  d’épinards,  et  les  mettent  dans  la  soupe.  J’en  ai  plu- 
sieurs fois  goûté , et  je  leur  ai  trouvé , ainsi  assaisonnées , une 
saveur  agréable.  Elles  passent  pour  antiseptiques,  astringentes 
et  détersives.  L’irritation  et  l’inflammation  qu’elles  causent 
en  piquant  les  membres  qui  sont  affligés  de  paralysie  ou  de  lé- 
thargie, y ramènent  quelquefois  le  mouvement  et  la  sensibilité. 

Les  semences  d’orties  donnent  beaucoup  d’huile  par  exprès-. 
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«ion  ; mais  nulle  part  que  je  sache  on  n’en  tire  parti  sous  ce 
rapport. 

La  meilleure  manière  de  couper  l’ortie  est  avec  la  faux  de 
Flandre  armée  de  dents.  j 

On  trouve  dans  le  dix-septième  volume  des  Annales  d’agri- 
culture un  très  - bon  mémoire  de  M.  Chalumeau  sur  cette 
plante. 

L’Ortie  pilulifère^  vulgairement  V ortie  romaine , a une 
racine  annuelle,  une  tige  herbacée;  les  feuilles  opposées,  en 
cœur,  dentées  et  très-piquantes  ; les  fleurs  vertes  et  disposées 
en  tête  sur  de  longs  pédoncules  axillaires.  Elle  croît  très- 
abondamment  dans  les  parties  méridionales  de  l’Europe.  Ce 
que  j’ai  dit  de  la  première  lui  est  applicable. 

L’Ortie  a.  feuilles  de  chanvre  a la  racine  vivace , tra- 
çante ; les  tiges  quadrangulaires , hautes  de  5 pieds  et  plus  ; les 
feuilles  alternes,  pétiolées,  profondément  découpées  en  lanières 
dentelées  et  piquantes;  les  fleurs  verdâtres  et  disposées  en  longs 
épis  axillaires.  Elle  est  originaire  de  Tartarie,  et  se  cultivé  dans 
les  jardins  de  botanique.  Je  la  cite  ici,  parce  que,  si  on  voulait 
faire  une  culture  d’ortie  uniquement  pour  remplacer  le  chanvre, 
c’est  celle-ci  qu’on  devrait  préférer, puisqu’elle  est  vivace  comme 
l’ortie  dioïque , s’élève  beaucoup  plus  et  s’accommode  de  toute 
espèce  de  terrain.  Je  ne  doute  pas  que  celui  qui  ferait  une  spé- 
culation agricole,  avec  elle,  sons  ce  rapport,  n’en  retirât  de 
grands  bénéfices , ne  fût-ce  que  pour  faire  du  papier  commun. 

L’Ortie  a feuilles  blanches,  Urtica  nivca , Lin.,  a les 
racines  vivaces;  les  tiges  hautes  de  3 ou  4 pieds  ; les  feuilles 
alternes  , pétiolées  , en  cœur , dentées  , d’un  vert  obscur  en 
dessus  , d’un  blanc  de  neige  en  dessous,  et  non  piquantes;  les 
fleurs  vertes , en  épis  axillaires.  Elle  est  originaire  de  la  Chine, 
et  se  cultive  dans  quelques  jardins,  à raison  de  la  beauté  de 
son  port,  de  la  grandeur  et  diversité  de  couleur  de  ses  feuilles. 
Lorsque  ces  feuilles  sont  agitées  par  le  vent,  elles  produisent 
un  effet  très-agréable.  Sa  culture  ne  consiste  qu’à  biner  son 
pied  une  ou  deux  fois  dans  l’année.  Ses  tiges  gèlent  ordinai- 
nairement  avant  la  maturité  de  ses  graines  dans  le  climat  de 
Paris  ; mais  ses  racines  en  sont  rarement  affectées.  On  la  mul- 
tiplie par  le  déchirement  des  vieux  pieds.  Une  terre  légère  et 
une  exposition  chaude  sont  ce  qui  lui  convient  le  mieux.  On 
peut  encore  en  tirer  parti  sous  le  point  de  vue  de  la  filasse , 
ainsi  que  le  prouvent  quelques  essais  faits  en  Italie  et  dont 
j’ai  vu  les  résultats.  (B.) 

ORTIE  MORTE.  Voyez  Lamier. 

ORTIE  MORTE  PUANTE.  Voyez  Galéope  rouoe. 

ORTOLAN.  Oiseau  du  genre  des  bruans,  un  p.*u  plus  gros 
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que  le  moineau  , que  l’excellence  île  ta  chair  a rendu  célèbre, 
et  qui  par  conséquent  est  dans  le  cas  d’ètre  indiqué  ici. 

On  reconnaît  l’ortolan  au  plumage  brun  maculé  de  noir  de 
•on  dos  et  de  son  ventre , à la  tache  demi-circulaire  jaunâtre 
qu’il  a derrière  les  yeux , à ses  grandes  plumes  des  ailes  et  de 
la  queue  noires,  bordées,  la  plupart,  de  blanc  ou  de  fauve. 

C’est  dans  les  parties  méridionales  de  la  France  seulement 
qu’on  trouve  des  ortolans.  11  est  très-rare  qu’il  en  vienne  jus- 
qu’à Paris.  Les  petites  graines  des  graminées  sont  leur  manger 
habituel;  mais  ils  ne  repoussent  pas  le  blé  et  l’avoine,  ainsi 
que  les  fruits  mous,  les  insectes  et  les  vers.  Lorsque  la  nour- 
riture commence  à devenir  rare  et  le  froid  sensible  , c’est- 
à-dire  dans  les  premiers  jours  d’octobre,  ils  quittent  l’Europe 
et  vont  en  Airique,  d’où  ils  ne  reviennent  qu’en  mai.  A leur 
retour,  ils  sont  très-maigres;  mais  en  août  et  en  septembre  ils 
deviennent  si  gras,  que  souvent  on  en  voit  qui  ne  peuvent  plus 
voler.  C’est  alors  qu’on  leur  fait  la  chasse,  qui  ne  diffère  pas 
de  celle  du  beefigue.  Les  gluaux  et  les  filets  à alouette  sont 
les  moyens  qu’on  emploie  le  plus  généralement  pour  les  pren- 
dre. ( Voyez  Becfigue  et  Alouette.)  La  poudre  est  aujourd’hui 
trop  chère  pour  qu’on  puisse  spéculer  sur  la  chasse  au  fusil. 

On  finit  d’engraisser  les  ortolans  qui  ne  sont  pas  au  point 
désirable  en  les  renfermant  dans  une  chambre  à demi  obscure 
et  en  leur  fournissant  de  la  nourriture  en  surabondance.  (B.) 

ORVALE.  Espèce  de  Sauge.  Voyez  ce  mot. 

ORVELLE.  Synonyme  d’ABLE. 

OS.  En  France',  les  hâbitans  des  campagnes  regardent  les 
os,  lorsque  les  chiens  ne  peuvent  plus  s’en  nourrir,  comme 
une  matière  inutile  qui  n’est  bonne  qu’à  jeter;  cependant  ces 
os  contiennent  encore  abondamment  de  la  gélatine  , abon- 
damment de  la  graisse , matières  excellentes  à employer  pour 
engrais;  cependant  la  chaux  qui  en  fait  la  plus  grande  partie 
est  un  excellent  amendement.  Voyez  Engrais  et  Amende- 
ment. 

En  Angleterre , où  les  cultivateurs  sont  plus  instruits  et  plus 
industrieux , on  fait  un  grand  usage  des  os  comme  engrais. 
Four  cela,  on  les  réduit  en  poudre  grossière  sous  la  meule  d’un 
moulin  à huile , et  on  répand  cette  poudre  sur  le  terrain  un 
peu  avant  que  la  végétation  commence  à se  développer.  Arthur 
ïoung,  qui  en  a fait  usage,  les  regarde  comme  fournissant, 
sur-tout  sur  les  terres  fortes , l’engrais  le  plus  durable  : leurs 
effets  se  font  sentir  après  trente  ans.  On  en  met,  aux  environs 
de  Londres,  25o  à 3oo  boisseaux  par  acre  Voyez  le  tome  i5 
de  la  nouvelle  série  des  Annales  d’agriculture,  un  intéres- 
sant rapport  de  M.  Hachette  sur  cet  objet. 

Lçs  os.de  la  viande  de  boucherie  peuvent  étire  utilisés  en- 
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tore  plu»  avantageusement  : i°.  réduit»  également  en  pendre 
et  mis  bouillir  dans  une  marmite,  ils  donnent  un  bouillon  su- 
périeur en  saveur  et  en  principes  nutritifs  à celui  fabriqué 
arec  la  meilleure  viande  ; seulement  il  ne  faut  pas  qu’ils  bouil- 
lent long-temps , parce  que  le  phosphate  calcaire  qui  s’y  trouve 
se  dissout  et  détériore  ce  bouillon  : il  a été  fait  anciennement 
et  nouvellement  un  grand  nombre  d’expériences  qui  consta- 
tent ce  fait. 

2°.  Placés  dans  de  l’acide  muriatique  affaibli , leur  partie 
calcaire  se  dissout,  et  il  reste  de  la  Gélatine  qui  , mise  dans 
la  soupe , augmente  de  beaucoup  sa  qualité  nutritive  ; qui , dis- 
soute dans  l’eau  bouillante , est  substituée  avantageusement 
à la  Colle  porte,  pour  tous  les  usages  de  cette  dernière,  aux 
Blancs  d’oeufs  pour  le  collage  des  vins,  etc.  Voyez  ces 
mots. 

C’est  à M.  Darcet  qu’on  doit  la  première  grande  fabrique 
de  cette  gélatine,  établie  près  les  Invalides,  sous  la  surveil- 
lance de  M.  Robert,  fabrique  dans  laquelle  on  n’emploie  que 
les  os  des  têtes  de  bœufs  et  des  pieds  de  mouton,  que  les  bou- 
cheries de  Paris  lui  apportent  en  surabondance. 

5U.  Brûlés,  ils  fournissent  le  Charbon  animal  , si  indis- 
pensable aujourd’hui , d’après  les  belles  expériences  de  M.  De- 
rosnes,  pour  la  clarification  des  sirops  dans  la  fabrication  du 
sucre  de  canne  et  de  betterave.  Le  besoin  de  ce  charbon  pour 
cet  emploi  se  fait  aujourd’hui  tellement  sentir,  que  les  os  se 
recherchent  par-tout  et  se  paient  presque  aussi  cher  que  la 
viande;  ce  qui  en  rend  l’usage  à présent  impossible  en  agri- 
culture comme  engrais.  Voyez  Sucre. 

Les  agriculteurs  ne  doivent  donc  plus  laisser  perdre  les  os 
de  la  viande  qu’ils  mangent,  des  animaux  qui  meurent,  de 
quelque  sorte  qu’ils  soient,  même  après  que  leurs  chiens  eu 
ont  tiré  tout  le  parti  possible  ; mais  les  déposer  dans  un  coin 
pour  attendre  les  acquéreurs  , dont  le  nombre  doit  continuel- 
lement augmenter 

Les  maladies  des  os  sont  toujours  graves  dans  les  animaux 
domestiques,  à raison  de  la  lenteur  de  leur  guérison. 

Les  principales  sont,  les  Fractures,  les  Exostoses,  les 
Caries  et  les  Nécroses.  Voyez  ces  mots.  (B.) 

OSEILLE , Rumex.  Genre  de  plantes  de  l’hexandrie  tri- 
gynic  , et  de  la  famille  des  polygonées , qui  renferme  une 
quarantaine  d’espèces , dont  quelques-unes,  tontes  appelées 
oseille  en  français,  sont  acides  au  goût,  et  la  plupart,  nom- 
mées Patience,  ne  le  sont  point.  Voyez  ce  dernier  mot. 

Pour  me  conformer  à l’usage , je  ne  mentionnerai  ici  que  le* 
oseilles  proprement  dites  et  dont  on.  fait  usage. 
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L'Oseille  des  prés  et  des  jardins,  Rumex acetosa , Lin., 
a les  racines  vivaces,  épaisses,  solides,  brunes  en  dehors  et 
jaunâtres  en  dedans  ; les  tiges  droites , cannelées  , rameuses  , 
glabres,  hautes  d’un  à 2 pieds;  les  feuilles  alternes,  pétiolées, 
hastées,  légèrement  charnues,  plus  ou  moins  aiguës  à leur 
extrémité , glabres  ; les  caulinaires  sessiles  ; les  fleurs  dioïques , 
verdâtres,  disposées  en  épis  ramassés  au  sommet  des  tiges  et 
de  pédoncules  qui  sortent  de  l’aisselle  des  feuilles  supérieures. 
Elle  croit  dans  toute  l’Europe  parmi  les  herbes  des  prés , des 
bois  qui  ne  sont  ni  trop  secs  ni  trop  humides,  et  fleurit  à la 
fin  du  printemps.  En  général  elle  indique  un  bon  fonds  : ses 
feuilles  et  ses  tiges,  sur-tout  quand  elles  sont  jeunes,  ont  des 
propriétés  médicales  et  alimentaires  trés-précieuses.  Elles  sont 
indiquées  dans  le  scorbut,  les  fièvres  inflammatoires,  les  fièvres 
putrides  et  autres  maladies  du  même  genre  ; elles  tempèrent  la 
soif,  tiennent  le  ventre  libre , diminuent,  en  cataplasme  , la 
chaleur  des  tumeurs  phlegmoneuses  et  des  inflammations  : on 
la  mange  par-tout  crue  ou  cuite.  Elle  entre  dans  l’assaison- 
nement de  beaucoup  de  mets.  L’époque  de  l’année  où  elle  est 
la  meilleure  est  aussi  celle  où  son  usage  est  le  plus  utile  à la 
santé,  c’est-à-dire  à la  fin  de'  l’hiver,  lorsque  l’estomac,  fatigué 
de  nourritures  animales  ou  de  légumes  secs  ,.  en  demande  de 
fraîches  et  sur-tout  d’antiseptiques.  Elle  commence  à pousser 
immédiatement  après  la  fonte  des  neiges  ou  des  fortes  gelées  , 
et  on  peut  encore  en  accélérer  le  moment  en  la  couvrant  pen- 
dant la  nuit  de  paille  ou  de  paillassons  ou , encore  mieux,  de 
planches  soutenues  à 3 pouces  de  terre. 

Les  Irlandais  écrasent  les  feuilles  de  cette  plante  dans  l’eau 
et  l’y  laissent  infuser  pendant  quelques  jours.  Le  résultat  est 
une  boisson  acide , qui  remplace  le  petit-lait  pendant  l'été  ; 
elle  se  garde  assez  long-temps  bonne. 

Généralement  on  cueille  l’oseille  en  la  coupant  rez  terre , 
mais  la  méthode  des  maraîchers  de  Paris  est  préférable  lors- 
qu’on veut  ménager  sa  reproduction.  Elle-consiste  à n’enlevor 
que  les  feuilles  les  plus  extérieures  de  chaque  centre  , une  à 
une  et  à la  main,  et  elle  est  fondée  sur  ce  que  les  plantes  , 
vivant  autant  par  leurs  feuilles  que  par  leurs  racines , lorsqu’on 
coupe  toutes  les  premières  , les  dernières  repoussent  plus  len- 
tement, et  sur  ce  que,  lorsque  les  feuillesde  l’oseille  sont  arrivées 
à leur  développement  complet,  elles  prennent  un  degré  d’aci- 
dité tel,  qu’elles  deviennent  désagréables  au  goût.  Cette  der- 
nière circonstance  se  retrouve  à un  plus  haut  degré  pendant  les 
chaleurs  de  l’été  : c’est  pourquoi  il  est  bon  d’avoir  de  l’oseille 
à l’exposition  du  nord  pour  cette  époque.  Au  reste  on  atténue 
les  effets  de  cette  trop  grande  acidité  de  l’oseille  en  la  faisant 
cuire,  et  en  la  mélangeant  intimement,  par  le  hachis,  avec 
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des  feuilles  de  plantes  insipides,  telles  que  celles  de  U bette- 
poirée , de  l’ arroche-belle-dame , etc. 

Beaucoup  de  ménagères  conservent  de  l’oseille  pour  l’hiver, 
et  à cet  effet,  la  cueillent  en  automne , l’épluchent,  la  lavent , 
la  hachent  et  la  font  cuire  , soit  seule , soit  mêlée  avec  de  la 
poirée , de  l’arroche , etc.  ; la  mettent  dans  des  pots , la  recou- 
vrent de  saindoux  ou  de  beurre  , et  la  déposent  dans  une  ar- 
moire en  lieu  sec  ; mais  malgré  ces  précautions,  il  arrive  sou- 
vent qu’elle  moisit  et  qu’il  faut  la  jeter.  Le  procédé  indiqué 
par  M.  Appert,  dans  son  excellent  ouvrage  sur  la  conserva- 
tion des  substances  alimentaires , diffère  fort  peu  du  leur  et 
est  plus  certain.  11  consiste  à mettre  l’oseille , après  qu’elle  est 
cuite  , dans  des  bouteilles  à large  ouverture  et  bien  bouchées, 
et  à leur  faire  éprouver  pendant  un  quart  d’heure  la  chaleur 
de  l’eau  bouillante  : par  cette  simple  opération , elle  peut  se 
conserver  dix  ans  aussi  bonne  que  le  premier  jour. 

On  mange,  dans  beaucoup  de  lieux,  l’oseille  sauvage  ; mais 
elle  est  plus  acide  et  a les  feuilles  plus  petites  que  celle  qu’on 
cultive , aussi  doit  - on  toujours  en  avoir  dans  le  jardin , quel- 
que abondante  qu’elle  soit  dans  la  campagne. 

L’oseille  a fourni , par  la  culture , plusieurs  variétés , parmi 
lesquelles  le  choix  n’est  même  pas  indifférent. 

Les  principales  sont, 

L 'oseille  à larges  feuilles  ; c’est  la  plus  commune. 

AS  oseille  à larges  feuilles  obtuses  , ou  oseille  de  Hollande. 

1S  oseille  à larges  feuilles  glauques  , ou  oseille  d’Italie  ; 

ASoseille  à feuilles  crépues  , plus  singulière  qu’utile. 

AS oseille  vierge , ou  oseille  stérile.  Celle-ci  ne  monte  jamais 
en  graine  ; ses  feuilles  sont  fort  grandes  et  moins  acides  que 
celles  des  autres  variétés  : c’est  celle  que  la  culture  a le  plus 
améliorée,  et  qu’on  doit  préférer  dans  tous  les  jardins  bien  en- 
tretenus. 

Toute  terre , comme  je  l’ai  déjà  observé , pourvu  qu’elle  ne 
soit  pas  excessivement  sèche  ou  trop  aquatique , convient  à 
l’oseille  ; mais  elle  réussit  mieux  dans  celle  qui  est  légère,  subs- 
tantielle et  profonde  : on  la  multiplie  par  les  semis  de  ses 
graines  et  par  l’éclat  de  ses  vieux  pieds. 

Les  graines  sont  mûres  à la  fin  de  l’été,  et  on  peut  les  semer 
avantageusement  dès  cette  époque  ; mais  on  attend  ordinaire- 
ment le  printemps  ; la  terre  destinée  à les  rcevoir  doit  être 
bien  préparée  et  superficiellement  amendée  avec  du  terreau  ; 
on  les  répand  à la  volée  ou  en  sillons  : cette  dernière  méthode 
est  préférable,  parce  qu’elle  favorise  les  binages  et  le  dévelop- 
pement latéral  des  pieds.  Le  plant  levé  doit  s’éclaircir  et  s’ar- 
roser pendant  les  grandes  chaleurs  : il  est  bon  de  ne  point 
couper  de  feuilles  la  première  année.  On  donne  ordinairement 
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trois  binages  par  au  à ces  planches,  à la  bu  de  l’hiver,  au  wm- 
mencemenï  de  l’été  et  au  milieu  de  l’automne;  le  deuxième,  qui 
11’est  que  de  propreté  après  <ju’on  a coupé  les  tiges  de  l’oseille, 
peut  être  négligé  dans  les  planches  d’oseille  vierge.  La  seconde 
année,  on  fait  encore  un  éclairci  au  labour  d’automne,  s’il  y 
a.  lieu,  et  ce  qu’on  arrache  dans  une  place  sert  à regarnir  ce 
qui  manque  dans  une  autre.  Une  planche  ainsi  établie  peut 
durer  pendant  dix  à douze  ans;  mais  il  vaut  mieux  ne  la  laisser 
subsister  que  la  moitié  de  ce  temps  , parce  que  les  feuilles  de- 
viennent d’autant  plus  petites  que  les  pieds  sont  plus  vieux  : 
aussi  est-ce  ce  que  font  (es  maraîchers  de  Paris,  ils  détruisent 
même  leurs  planches  plus  souvent  ta  quatrième  que  la  cin- 
quième année. 

Mais  ce  n’est  guère  qu’autour  des  grandes  villes , dans  les 
jardins  où  on  cultive  pour  vendre,  qu’on  sème  l’oseille  en 
planches;  presque  par-tout  ailleurs  on  en  (hit  des  bordures 
autour  des  grands  carreaux,  bordures  qui  les  dessinent  à l’œil, 
les  circonscrivent  rigoureusement  et  eu  retiennent  les  terres 
lorsque  , comme  cela  doit  être  dans  tous  les  sols  humides , ils 
sont  plus  élevés  que  lesallées. 

Dans  les  pays  chauds,  l’oseille  monte  bien  plus  rapidement 
en  graines  que  dans  le  climat  de  Paris , et  lit  il  faut,  si  on  veut 
en  avoir  pendant  tout  le  printemps,  supprimer  les  tiges  à me- 
sure qu’elles  paraissent  et  arroser  souvent. 

L’autre  manière  de  multiplier  l’oseille  consiste  à arracher 
les  vieux  pieds  en  automne,  et  à les  déchirer  en  autant  de 
morceaux  qu’il  y a de  rosettes  de  feuilles  au  collet  des  racines. 
Ces  morceaux  se  plan tentà  8 à to  pouces  de  distance  en  planches 
ou  en  bordures  : par  cette  manière,  on  a une  récolte  presque 
complète  dès  le  printemps  suivant;  mais  le  plant  dure  moins 
que  celui  produit  par  graines.  Les  maraîchers  de  Paris , que 
l’expérience  a éclairés  sur  leurs  véritables  intérêts , ne  l’em- 
ploient que  pour  l 'oseille  vierge  y qu’on  ne  peut  reproduire  au- 
trement, variété  au  reste  qu’ils  ne  recherchent  pas  beaucoup. 

Les  feuilles  de  l’oseille  contiennent  un  sel  acide,  connu  sous 
le  nom  de  sel  d’oseille , qui  sert  à ôter  les  taches  d’encre  ou  de 
rouille  sur  le  linge  ; mais  il  n’est,  pas  assez  abondant  pour  en 
être  extrait  avec  profit  : c’est  de  I’Oxalioe-Oseille  ( voyez 
ce  mot)  qu’est  retiré  tout  celui  qn’on  trouve  dans  le  commerce. 
Cet  acide  n’en  agit  pas  moins  dans  les  feuilles  mêmes , et  on 
peut  fort  bien  les  employer  pour  détacher  le  linge,  blanchir 
Tes  dents , etc.  _ 

La  racine  de  l’oseille  donne  à l’eau  une  belle  couleur  rouge  » 
on  l’emploie  en  médecine  comme  sudorifique. 

Quoique  l’oaaille  soit  mangée  par  tous  les  bestiaux,  que  le* 
moutons  et  les  vaches  l’aiment  sur-tout  avec  passion,  il  n’ost 
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pas  avantageux  d’en  semer  pour  leur  usage,  car  elle  les  nour- 
rit peu  et  se  dessèche  difficilement  ; mais  il  fout  laisser  dans  les 
prairies  celle  qui  y croit  naturellement,  et  leur  donner  le  su- 
perflu de  ce  qui  se  cultive  dans  le  jardin,  pare»  qu’elle  produit 
sur  eux  les  mêmes  effets  que  sur  l’homme;  c’est-à-dire  qu’elle  les 
rafraîchit,  leur  lâche  le  ventre,  par  là  améliore  leur  digestion. 
Un  cultivateur  qui  met  de  l’importance  à la  conservation  de 
ses  bestiaux  doit  forcer  les  plantations  d’oseille  dans  sou  jar- 
din , pour  en  avoir  toujours  une  certaine  quantité  à sa  disposi- 
tion , pour  leur  être  donnée  pendant  les  chaleurs  de  l’été , 
époque  où  elle  leur  est  le  plus  utile. 

' L’Oseille  petite  , Rumex  aeetosella  , Lin . , a les  racines 
vivaces  ; les  tiges  tantôt  droites  , tantôt  couchées  à leur  base , 

frêles,  cannelées;  les  feuilles  toutes  pétiolées , lancéolées, 
astées , charnues , glabres  ; les  fleurs  dioïques , blanchâtres  , 
disposées  en  épis  réunis  à l’extrémité  des  tiges  et  de  pédon- 
cules axillaires.  On  la  voit  très-abondamment  dans  les  ter- 
rains sablonneux,  dans  les  champs  et  autres  lieux  cultivés; 
elle  est  plus  acide  que  la  précédente  et  moins  du  goût  des  bes- 
tiaux, quoique  les  brebis,  chez  lesquelles  elle  s’oppose  à la  ma- 
ladie appelée  pourriture,  en  soient  fort  avides  s d’où  vient 
le  nom  X1  oseille  de  brebis  , qu’elle  porte  dans  quelques  lieux. 
Tantôt  elle  ne  s’élève  qu’à  2 à 3 pouces , tantôt  elle  parvient  à 
plus  d’un  pied  ; je  l’ai  vue  si  abondante  dans  certains  Lieux  , 
qu’elle  étouffait  les  plantes  céréales  qui  y avaient  été  semées, 
tes  labours  ne  la  détruisent  pas,  parce  que , dans  quelque  po- 
sition que  se  trouvent  ses  racines,  elles  repoussent  toujours;  ce 
n’est  qu’en  mettant  dans  les  champs  qui  en  sont  infectés  des 
plantes  qui  demandent  des  binages  d’été,  telles  que  les  pommes 
de  terre,  les  haricots,  etc.,  ou  en  les  semant  en  prairie,  qu’on 
peut  s’en  débarrasser  ; eLle  produit  une  variété  à feuilles  mul- 
tifidesr  on  ta  retrouve  dans  l’Amérique  et  dans  l’Inde. 

L’Oseille  ronde,  Rumex  scutatus , Lin.,  a les  racines  vi- 
vaces , menues  et  rampantes  ; les  tiges  grêles , cylindriques  , 
rameuses  , couchées  ; les  feuilles  alternes , pétiolées,  en  cœur, 
hastées,  charnues,  glauques;  les  supérieures  sessiles  ; les  fleurs 
hermaphrodites , jaunâtres , disposées  en  épis  recourbés  à l’ex- 
trémité des  tiges  et  des  rameaux.  Elle  croît  sur  les  montagnes 
des  parties  moyennes  et  méridionales  de  l’Europe , entre  les 
fentes  des  rocher*;  j’en  ai  vu  des  pieds  sur  celles  des  environs 
de  Dijon , qui  seuls  formaient  dés  touffes  de  plusieurs  pied's  de 
diamètre.  Son  aspect  est  très-agréàbîe>  à raison  de  la  forme  ar- 
rondie de  ses  touffes  et  de  la  couleur  blanchâtre  de  ses  feuilles; 
aussi  produit-elle  un  très-bon  effet  dans  les  jardins  paysagers 
lorsqu’on  Ey  place  convenablement  : une  terre  très-sèche  et  une 
exposition  très-chaude  sont  ce  qui  lui  conviennent  le  mieux. 
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Se»  feuille»  sont  moins  acides  que  celles  de  l’oseille  de»  pré*  , 
et  ont  de  plus  une  saveur  herbacée  particulière  ; on  les  mange 
cependant  comme  elle  dans  beaucoup  de  lieux  sou»  le  nom 
à' oseille  franche , et  on  la  cultive  même  dans  quelques  jardins 
pour  cet  usage.  Il  m’a  paru  qu’il  n’y  avait  que  les  moutons, 
parmi  les  bestiaux  , qui  en  mangeassent , et  encore  était-ce  en 
petite  quantité  à-la-fois.  Comme  elle  subsiste  long-temps  , ses 
tiges  inférieures  deviennent  ligneuses  par  l’effet  de  l’âge.  (B.) 

OSFdLLE  DE  GUINÉE.  C’est  la  KETMIE  ACIDE. 

OSEILLE  DES  BUCHERONS.  V.  au  mot  Oxalide-Oseille. 

OSERA1E.  Lieu  planté  d’OsiERS.  Voyez  ce  root. 

OSERDO.  Nom  de  la  luzerne  aux  environs  de  Perpignan. 

OSIER.  On  appelle  vulgairement  de  ce  nom  plusieurs  es- 
pèces de  Saules  (voyez  ce  mot),  dont  les  jeunes  rameaux  sont 
très-flexibles  et  très-difficiles  à casser,  et  qu’on  emploie  en 
conséquence  pour  faire  des  liens,  des  paniers,  des  corbeilles, 
des  vans  et  uutres  meubles.  Leur  usage  est  si  étendu  en  Eu- 
rope, qu’on  ne  peut  s’en  passer  dans  les  travaux  de  l’agricul- 
ture et  dans  l’économie  domestique;  même,  sous  ce  dernier 
rapport , leur  emploi  est  devenu  l’objet  d’un  art  particulier, 
exercé  par  des  hommes  qu’on  appelle  vanniers , art  très-simple, 
mais  où  il  faut  beaucoup  d’habitude  pour  arriver  à la  perfection. 

D’après  cela  , on  doit  croire  que  la  culture  des  osiers  est  un 
article  important  dans  l’agriculture  française  ; et  en  effet , 
quoique  la  plupart  des  cultivateurs  plantent  des  osiers  pour 
leur  usage  personnel,  c’est-à-dire  pour  avoir  des  brindilles 
propres  à lier  la  vigne  aux  échalas,  les  arbres  en  espaliers  au 
treillage,  etc.,  il  en  est  beaucoup  dans  les  pays  de  vignobles 
et  autour  des  grandes  villes,  qui  en  plantent  pour  vendre  leurs 
pousses  aux  tonneliers,  qui  ne  peuvent  s’en  passer  pour  lier  les 
cercles  des  tonneaux,  des  cuves,  etc.,  et  aux  vanniers  pour  les 
employer  aux  divers  travaux  de  leur  art.  Aux  environs  de  Paris, 
par  exemple,  leur  culture  est  un  objet  d’un  très-grand  produit, 
c’est-à-dire  d’un  produit  toujours  plus  grand  que  celui  du  blé, 
et  souvent  supérieur  à celui  de  toutes  les  autres  cultures.  Lors- 
qu’un arpent  de  blé,  par  exemple,  rapporte  4°  francs,  une 
oseraie  en  valeur  rapporte  100  francs  et  plus;  mais  on  doit 
sentir  que  cette  culture  est  nécessairement  bornée , et  que  si 
on  y consacrait  plus  de  terrain  que  les  besoins  du  commerce 
ne  l’exigent , le  revenu  de  ce  terrain  diminuerait  d’abord  et 
finirait  par  s’anéantir  ensuite. 

Un  propriétaire  qui  veut  planter  une  oseraie  doit  donc  au- 
paravant , pour  ne  pas  hasarder  ses  avances  et  la  perte  du  re- 
venu de  son  terrain  , s’informer  du  prix  de  l’osier  dans  son 
canton  et  dans  les  villes  où  il  est  susceptible  d’être  envoyé  à 
peu  de  frais  , et  calculer,  année  commune,  le  bénéfice  qu’il 
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peut  espérer  et  les  chances  qu'il  peut  craindre.  J’ai  connu  des 
personnes  qui,  faute  de  ces  préliminaires,  ont  essuyé  de  grandes 
pertes. 

Les  quatre  principales  espèces  de  saules  qu’on  peut  cultiver, 
ou,  mieux,  qu’on  cul  tive  en  France  sous  le  nom  a’osiers,  sont, 
le  salix  arnygdalina , Lin.,  osier  rouge;  le  salix  vitellina. 
Lin.,  osier  jaune  ; le  salix  viminalis , Lin.,  osier  blanc  ; le 
salix  acuminata,  Willd. , osier  brun  : ces  quatre  espèces  ont 
des  qualités  particulières  et  demandent  un  terrain  différent. 

L’Osier  rouge  a les  rameaux  plus  lians  que  ceux  des  deux 
autres  ; mais  il  acquiert  moins  de  longueur  et  de  grosseur  : 
il  est  très-propre  à être  employé  par  les  jardiniers  et  par  les 
vanniers  qui  travaillent  dans  le  fin.  Un  terrain  sec  et  argileux 
est  celui  où  il  convient  de  le  placer,  quoiqu’il  vienne  mieux 
dans  ceux  qui  sont  frais  et  légers  ; mais  il  y prend  ce  que  les 
ouvriers  appellent  le  gras,  c’est-à-dire  qu’il  ne  se  fend  pas  ai- 
sément. 

L’Osier  jaune  a les  rameaux  un  peu  moins  lians  que  ceux 
du  précédent;  mais  la  différence  est  à peine  sensible  pour  des 
mains  qui  ne  sont  pas  très-exercées.  Ses  rameaux  sont  plus 
gros,  plus  longs,  et  généralement  plus  employés  dans  la  van- 
nerie commune  : aussi  est-ce  celui  qu’on  cultive  le  plus  fré- 
quemment en  France;  il  demande  un  terrain  frais,  mais  non 
aquatique  : en  conséquence  , les  terres  fortes , qui  retiennent 
l’eau  pendant  l’hiver  et  qui  sont  desséchées  pendant  l’été  , lui 
conviennent  beaucoup.  11  réussit  cependant  passablement  dans 
les  terres  légères,  pourvu  qu’elles  soient  rendues  un  peu  hu- 
mides , soit  par  des  sources  superficielles , soit  par  le  voisinage 
d’un  étang  ou  d’une  rivière. 

L’Osier  blanc  a les  rameaux  encore  moins  lians  que  ceux 
des  précédens  ; mais  ses  rameaux  s’élèvent  à 8 à 10  pieds  et 
plus,  et  acquièrent  quelquefois  la  grosseur  du  doigt.  On  les 
emploie  dans  les  campagnes  pour  lier  le  blé  et  autres  produits 
agricoles , et  dans  la  vannerie  pour  servir  de  carcasses  aux  pa- 
niers d’une  certaine  grandeur,  pour  fortifier  les  anses,  pour 
construire  les  bannes  et  autres  grands  produits  de  cet  art. 

On  peut  le  cultiver  dans  tous  les  sols  profonds , fertiles  et 
humides;  mais  on  doit  préférer  le  faire  principalement  sur  le 
bord  des  rivières,  dans  les  terres  d’alluvion,  où  il  profite  mieux 
que  par-tout  ailleurs,  et  où  il  sert  en  outre  à fixer  les  terres 
contre  les  efforts  des  eaux,  ce  à quoi  il  est  plus  propre  qu’au- 
cun autre  arbuste.  Le  propriétaire  d’une  lie  dans  une  rivière 
navigable  ne  peut  espérer  de  la  conserver  entière  deux  années 
de  suite , s’il  n’a  soin  d’en  garnir  exactement  tous  les  bords,  et 
même  d’anticiper  sur  l’eau  en  en  plantant  tous  les  ans  devant 
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ceux  qui  sont  en  pleine  végétation.  Voyez  au  mot  Alluviqn 
et  au  mot  Saule. 

L’Osxrn  brun  est  le  plus  cassant.de  tous.  On  ne  le  cultive, 
à ma  connaissance , qu’aux  environs  de  Paris,  où  il  est  connu 
sous  le  nom  de  vache  brune.  11  prospère  dans  les  plus  mauvais 
terrains,  et  s’élève  à 4 à 5 pieds  : c’est  au  précédent  qu’il  se 
substitue  dans  les  ateliers  de  vannerie  de  Paris,  à raison  de  ce 
qu’il  est  constamment  meilleur  marché,  et  que , pour  les  objets 
communs,  il  n’offre  point  de  différence  dans  son  emploi. 

L’Osier  bleu  du  Jura.  C’est  le  saule  a feuilles  opposées, 
sali: v hélix , Lin.  On  ne  doit  pas  le  confondre  avec  I’osier 
violet  , qui  nous  a été  apporté  de  Sibérie , et  que  Willde- 
now  a décrit  sous  le  nom  de  salix  acutifolia  : ce  dernier  s’é- 
lève autant  que  l’osier  blanc  et  a les  tiges  plus  grêles,  de  sorte 
qu’on  peut  supposer  qu’il  deviendra  un  jour  un  objet  impor- 
tant de  culture. 

Ces  osiers  s’élèveraient  en  arbres  et  donneraient  de  très- 
courts  rameaux  si  on  les  laissait  monter;  aussi  doit-on  en  cou- 
per tous  les  ans  les  pousses  rez  terre , ou  au  moins  à une  très- 
petite  hauteur.  Ce  procédé  est  fondé  sur  ce  que  les  arbres,  en 
général,  donnent,  la  jiremière  année  de  leur  coupe,  des  jets  d’au- 
tant plus  longs,  plus  droits  et  moins  garnis  de  branches  laté- 
rales , que  ces  jets  sortent  plus  près  des  racines.  Or , ces  trois 
qualités  sont  celles  qu’on  doit  rechercher  et  qu’on  recherche 
en  effet  dans  toutes  les  espèces  d’osiers. 

Comme  les  bestiaux  et  les  lapins  recherchent  les  feuilles  des 
osiers, il  faut  en  placer  des  pieds  dans  des  enclos,  ou  les  faire 
garder  au  moins  au  printemps , époque  où  ils  en  sont  le  plus 
avides.  J’ai  vu  une  oseraie  dont  on  avait  fait  monter  la  tête  à 
6 pieds  au-dessus  de  terre,  et  une  autre  qu’on  avait  greffée  à la 
même  hauteur  sur  le  saule.  En  employant  ces  deux  moyens, 
on  parvient  à garantir  les  pousses  ; mais  ces  pousses  sont  moins 
vigoureuses  et  moins  nombreuses. 

C’est  à la  fin  de  l’hiver,  lorsque  le  bois  des  osiers  a pris  toute 
la  consistance  dont  il  est  susceptible,  qu’il  convient  de  les 
couper  ; plus  tôt , il  serait  plus  cassant  et  plus  susceptible  de 
pourriture;  plus  tard , c’est-à-dire  lorsque  la  sève  nouvelle 
commence  A se  mouvoir,  les  pousses  à venir  souffriraient  de 
l’épanchement  de  cotte  sève,  quiauroit  lieu  par  les  plaies.  Com- 
bien d’ouvrages  de  vannerie  ne  durent  pas,  parce  qu’on  néglige 
trop  fréquemment  cette  observation!  On  y procède  avec  une 
forte  serpette  et  sur  le  nouveau  bois,  mais  à 3 ou  3 lignes  seu- 
lement du  vieux;  je  dis  sur  le  nouveau  bois,  parce  que  les 
bourgeons  percent  plus  facilement  son  écorce  que  celle  du 
tronc , et  qu’il  y a par  conséquent  moins  de  retard  de  végéta- 
tion lorsqu’on  lait  la  coupe  sur  lui.  Or,  plus  les  pousses  sont 
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précoces  et  faciles,  et  plus  les  jets  sont  vigoureux.  Il  en  résulte 
que  les  tètes  des  pieds  s’élèvefit  chaque  armée  ; mais  cet  incon- 
vénient, car  c’en  est  un,  est  moins  grave  que  celui  que  je 
■combats.  Au  reste,  cette  augmentation  en  hauteur  est  si  lente, 
qu’elle  n’est  pas  arrivée  à 2 pieds  lorsqu’on  doit  détruire  l’o- 
scraie  pour  cause  de  vétusté. 

Dés  que  les  jets  des  osiers  sont  coupés,  il  faut  les  débarras- 
ser, avec  une  serpette  bien  tranchante,  de  toutes  les  brindilles 
latérales  qu’ils  peuvent  porter,  brindilles  dont,  la  présence  di- 
minue toujours  la  valeur  de  l’osier,  et  qui  sont  d’autant  plus 
nombreuses  que  la  végétation  a été  moins  active.  Ainsi  il  y en 
a davantage  lorsque  l’été  a été  sec  et  l’automne  humide,  et 
davantage  sur  les  jeunes  et  sur  les  vieux  pieds,  que  sur  ceux 
qui  sont  dans  la  force  de  l’âge.  Ces  brindilles  sont  très-propres, 
plus  propres  même  que  les  jets , à la  ligature  de  la  vigne , des 
arbres  fruitiers,  etc.,  et  elles  doivent  par  conséquent  être 
mises  de  cAté.  On  sépare  ensuite  tous  les  jets  de  même  lon- 
gueur, on  les  met  en  bottes,  qu’on  serre  fortement,  afin  de 
redresser  ceux  qui  sont  courbes,  et  on  les  empile  dans  un  en- 
droit frais. 

Une  grande  partie  de  l’osier,  sur-tout  de  l’osier  rouge  et  de 
l’osier  jaune,  s’emploie  avec  son  écorce  , qui  le  fortifie  d’au- 
tant  j mais  cetuiqui  est  destiné  à faire  des  paniers,  des  vans  et 
autres  articles  de  vannerie,  doit  être  écorcé  : pour  cela  on  le 
met,  au  printemps,  dans  une  cave  ou  autre  lieu  frais, ou  même 
on  le  trempe  dans  l’eau,  et  lorsque  la  sève  s’y  est  développée, 
que  ses  boutons  commencent  à s’épanouir , on  passe  chaque  jet 
entre  deux  morceaux  de  bois  dur  et  coupant,  disposés  en  forme 
de  mâchelière , et  le  tirant  à soi , on  enlève  cette  écorce  par 
lanières. 

Les  tonneliers  et  autres  ont  besoin  de  refendre  l’osier  pour 
l’employer.  On  y parvient  en  faisant,  avant  qu’il  soit  com- 
plètement sec,  au  moyen  d’un  couteau,  une  ou  deux  fentes 
transversales  (ces  dernières  en  croix),  à l’extrémité  du  gros 
bout,  en  y introduisant  un  ou  deux  morceaux  de  bois  on  de 
fer  tranchant , mais  non  coupant,  et  en  le  tirant  avec  la  main 
droite  du  cftté  du  petit  bout,  pendant  qu’on  retient  le  gros  avec 
la  gauche.  Ordinairement,  pour  peu  qu’on  ait  d’habitude , on 
parvient  à diviser  ainsi  chaque  brin  en  deux  ou  quatre  parties 
égales. 

Jamais  on  ne  doit  employer  l’osier  vert  dans  la  vannerie 
ou  la  tonnellerie , à cause  du  retrait  qu’il  éprouve  par  la  des- 
siccation. On  le  fait  sécher  complètement  par  une  longue  ex- 
position â l’air , et  lorsqu’il  s’agit  de  le  mettre  en  œuvre,  on  le 
fait  tremper  vingt-quatre  heures  dans  l’eau  pour  lui  rendre 
■son  liant. 
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Les  diverses  espèces  d’osiers  se  multiplient  uniquement  par 
boutures.  Pour  cela,  on  coupe,  àun  pied  ou  un  pied  etdemi,  le# 
gros  bouts  des  plus  gros  jets , bouts  dont  on  ne  fait  aucun: 
usage , et  on  les  met  en  terre , en  ne  laissant  dehors  que  3 ou 
4 pouces  au  plus , en  automne , en  hiver  ou  au  printemps , 
, selon  que  les  autres  travaux  le  permettent  ; car  l’époque , dans 
cet  intervalle  , est  presque  indifférente , pourvu  que  les  bouts 
soient  bien  verts  lorsqu’on  les  emploie. 

Il  y a plusieurs  manières  de  procéder  à cette  opération  : la 
meilleure  est  sans  contredit  de  défoncer  le  terrain  de  l5  à 
ao  pouces,  et  de  placer  les  boutures  un  peu  obliquement  dans 
des  trous  faits  à la  pioche , disposés  en  quinconce , et  espacés 
de  3 , 4 ou  6 pieds.  J’indique  plusieurs  distances,  parce  que 
les  pieds  doivent  être  plus  rapprochés  dans  un  terrain  sec , et 
lorsqu’ils  appartiennent  à la  première  espèce  , que  dans  un 
terrain  frais , ou  lorsqu’ils  appartiennent  à l’avant-dernière.  En 
principe  général,  il  ne  faut  pas  qu’ils  soient  trop  voisins, 
parce  que  leurs  racines  se  nuiraient  réciproquement,  ni  trop 
éloignés,  parce  que  l’étiolement,  suite  de  leur  rapprochement, 
est  très-avantageux  pour  avoir  des  jets  minces,  longs  et  sans 
brindilles;  ce  qui  doit  être  le  but  de  tout  cultivateur  d’osiers. 

Mais  le  défoncement  d’un  terrain  pour  former  une  oseraie, 
quelque  avantageux  qu’il  soit  aux  produits,  a rarement  lieu, 
à raison  de  la  dépense  qu’il  exige.  On  se  contente  ordinaire- 
ment de  faire,  sur  un  labour  à la  charrue  , des  tranchées  d’ui> 
fer  de  bêche  de  largeur  et  de  profondeur,  tranchées  au  milieu 
desquelles  on  place  les  boutures  de  la  maniéré  indiquée  plus 
haut. 

La  pire  manière  enfin  de  planter  une  oseraie  est  celle  quq 
malheureusement  on  emploie  le  plus  généralement.  Elle  con- 
siste à faire,  dans  un  terrain  labouré  ou  même  non  labouré  à la 
charrue  yavec  des  piquets  de  bois  ou  de  fer  des  trous  obliques 
ou  droits , dans  lesquels  on  place  les  boutures , trous  qu’on 
lait  disparaître , soit  en  y apportant  de  la  terre  meuble , soit 
en  faisant  un  nouveau  trou  à côté  pour  chasser  la  terre  contre 
la  bouture , ce  qui  est  encore  moins  raisonnable.  On  doit  sentir 
en  effet  que  les  tubercules,  sortant  de  la  partie  de  la  bouture 
qui  est  en  terre  pour  former  les  racines,  peuvent  d’autant 
moins  facilement  y pénétrer , que  cette  terre  est  plus  compri- 
mée , et  même  moins  imbibée  d’eau  : aussi  si  l’année  est  sèche, 
la  plus  grande  partie  de  ces  boutures  périt.  Quand  on  compare, 
à quelque  époque  de  son  existence  que  ce  soit,  mais  sur- tout 
dans  ses  premières  années , une  oseraie  ainsi  plantée  avec  une 
oseraie  plantée  sur  défoncement , on  voit  une  différence  très- 
considérable  en  faveur  de  cette  dernière.  Je  voudrais  donc 
que  les  cultivateurs  renonçassent  à ce  mode  deplantcrlesosisrs. 
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Je  n'ai  pas  besoin  de  dire  que  si  quelques  bouturas  manquent 
dans  l’une  ou  l’autre  de  ces  méthodes , il  faut  les  remplacer 
l’année  suivante  ; mais  il  serait  mieux,  pour  cet  objet,  de  faire 
venir  dans  un  coin  un  certain  nombre  de  pieds  surnuméraires , 
parce  que  le  plant  enraciné  est  d’une  reprise  plus  sûre. 

Ce  même  motif  devrait  déterminer  à planter  d’abord  toutes 
les  boutures  en  jauge  , c’est-à-dire  à 5 à 6 pouces  de  distance  , 
pour  relever  l’année  suivante  celles  qui  ont  pris  racine  , et  les 
mettre  en  place  à la  distance  indiquée)  mais  il  est  si  rare  qu’une 
plantation  directe  manque,  qu’on  peut  se  dispenser  de  cette 
double  opération.  - 

Il  est  bon  de  ne  pas  couper  les  jets  l’année  de  la  plantation, 
mais  il  ne  faut  pas  y manquer  la  seconde.  Dans  les  terrains 
défoncés  , la  troisième  coupe  est  déjà  productive  , et  les  sui- 
vantes le  deviennent  encore  plus.  C’est  de  six  à dix  ans  que 
les  jets  sont  les  plus  vigoureux  ; ensuite,  quoiqu’ils  continuent 
d’augmenter  en  nombre  , ils  commencent  à diminuer  en 
beauté.  Mais  cela  est  soumis  à des  irrégularités  sans  nombre  , 
basées  sur  la  nature  du  sol  et  sur  l’année  plus  ou  moins 
favorable. 

Comme  on  coupe  les  pousses  de  l’osier  tous  les  ans,  ses  racines 
sont  plus  faibles  que  celles  des  autres  saules  qui  ne  subissent 
pas  cette  opération,  aussilorsqu’iln’estpasdansun  bon  terrain, 
ces  pousses,  après  avoir  végété  avec  force  au  printemps,  offrent- 
elles  souvent  des  taches  noires  en  automne , taches  qu’on  doit 
regarder  comme  gangreneuses , puisqu’elles  s’étendent , et  que 
la  pousse  périt  immanquablement  avant  la  fin  de  l’hiver.  Le 
remède  à ce  mal , c’est  de  fumer  l’oseraie  , ou  de  la  couvrir  de 
nouvelle  terre,  sur- tout  de  curures  d’étang. 

Uue  oseraie  peut  durer  vingt  à trente  ans , surtout  si,  tous 
les  hivers , on  lui  donne  un  bon  labour , et  que  la  coupe  des 
jets  ait  été  bien  conduite  ; mais  comme  elle  épuise  le  sol , ainsi 
que  toutes  les  autres  cultures , et  que  ses  dernières  produc- 
tions sont  très-faibles , il  vaut  mieux  la  détruire  avant  cette 
époque  , c’est-à-dire  à douze  ou  quinze  ans.  Cette  observation 
s’applique  particulièrement  à l’osier  jaune,  qu’on  cultive  le  plus 
fréquemment  en  grandes  masses.  Le  rouge , que  j’ai  vu  géné- 
ralement isolé , soit  autour  des  vignes , soit  dans  les  jardins  , 
ne  se  renouvelle  que  quand  il  périt;  et  le  blanc,  planté  sur 
les  rives  des  fleuves  qui  reçoivent  chaque  année  de  nouvelles 
terres  amenées  par  les  débordemens,  peut  subsister  un  temps 
indéterminé. 

Dans  quelques  endroits,  on  ferme  les  vignes,  les  prairies  avee 
des  haies  d’osiers.  Ces  haies  sont  très-faciles  à conduire , et 
fournissent  au  moins  des  brindilles  pour  l’usage  de  la  vigne 
ou  du  jardin.  Je  ne  puis  trop  en  conseiller  l’usage.  Leur  ods- 
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l4cle  est  peu  de  ckose  contre  lus  voleurs;  mais  il  suffit  contre 
les  bestiaux , qui  cependant  aiment  beaucoup  les  brouter. 

Une  culture  d’osier  dans  une  largeur  de  quelques  toises  de 
chaque  cAté,sur  les  bords  des  rivières  sujettes  aux  inonda- 
tions , suffirait  sans  doute , si  on  en  juge  par  quelques  faits, 
pour  former,  en  moins  d’un  siècle  , par  l’élévation  du  sol  , 
une  digue  naturelle  suffisante  pour  préserver  les  plaines  des 
inondations.  Voyez  Torrent. 

On  peut  aussi  introduire  les  osiers  dans  les  jardins  paysa- 
gers, même  en  les  coupant  tous  les  ans  pour  l’usage;  ils  for- 
ment des  touffes  d’un  aspect  différent  dans  tontes  les  espèces , 
touffes  qui,  placées  avec  intelligence  , remplissent  bien  leur 
destination.  (B.) 

OSIER  FLEURI.  Voyez  Epiî.obe. 

OSSELET.  Maladie  du  pied  des  chevaux,  qui  ne  diffère  des 
exostoses  que  parce  qu’elle  se  développe  sur  le  paturon  et  la 
Couronne.  Voyez  ce  mot. 

Il  y a des  osselets  produits  par  des  coups  , il  y en  a d’orga- 
niques; les  uns  et  les  autres  diminuent  beaucoup  la  valeur 
des  chevaux , même  lorsqu’ils  ne  les  font  pas  boiter  ; comme 
la  forme,  dont  ils  sont  souvent  la  suite,  on  les  guérit  par 
l’application  d’un  fer  roüge,  mais  pas  toujours  avec  certitude. 
Voyez  Cheval.  (B.) 

OSSELET.  Voyez  SurOs. 

0TON.  Blé  qui  a conservé  ses  balles  dans  le  travail  du  Bat- 
tage et  du  Criblage..  Voyez  ces  mots.  (B.) 

OU  AILLE.  Som  de  la  brebis  dans  le  département  des  Deux- 
SivRES. 

OU  ARQUER.  Labourer  avant  l’hiver  les  terres  qu’on  veut 
semer  au  printemps.  Ce  mot  est  employé  dans  le  département 
des  Vosges.  Voyez  Labour.  (B.) 

OUBEN.  Aux  environs  du  Puy,  c’est  le  nom  des  terres  lé- 
gères contenant  dn  calcaire  et  du  l’argile.  On  dit  les  oubens 
très-propres  à la  culture  du  méteil.  (B.) 

OUCHE.  On  donne  ce  nom,  dans  le  département  des  Deux- 
Sèvres,  à un  terrain  voisin  de  la  maison,  et  planté  d’arbres 
fruitiers , mais  qu’on  ne  laboure  pas.  Voyez  Verger.  (B.) 

OUDR.I.  Lorsqu’on  coupe  une  branche  pendant  qu’elle 
est  en  végétation  , ses  bourgeons  s’oudrissent , c’est-à-dire  se 
rident. 

Ce  mot  n’est  plus  en  usage.  Voyez  Taille.  (B.) 

OUEST.  Un  des  quatre  points  cardinaux  du  monde,  celui 
où  le  soleil  semble  se  coucher  à l’époque  des  équinoxes.  Voyez 
Couchant. 

L’exposition  de  l’ouest  est  celle  dont  l’agriculture  tire  le 
moins  de  parti,  parce  que  le  soleil  n’y  arrive  qu’à  la  fin  de  sa 


Digitized  by  Google 


O U L 107 

carrière , et  que,  au  moins  dans  le  climat  de  Paris  , elle  reçoit 
le  plus  fréquemment  l’action  directe  de  la  plaie,  aussi  ne  sert- 
elle  qu’à  des  cultures  secondaires  , comme  des  légumes  , des 
fruits  dont  on  veut  retarder  la  végétation  : ainsi  On  y sème 
lecerfeuil , le  persil,  les  pois,  les  petites  raves, les  salades,  etc. , 
qu’on  doit  consommer  en  été;  ainsi  on  y palissade  les  pêchers 
de  première  saison,  afin  d’en  prolonger  la  jouissance,  les  poiriers 
qu’on  ne  peut  placer  mieux. 

En  général  tontes  les  productions  de  l’ouest,  de  quelque 
nature  qu’elles  soient,  sont  peu  savoureuses,  et  peu  suscep- 
tibles de  carde;  on  doit  en  conséquence  les  consommer  sur-le- 
champ.  (B.) 

OUILLE.  Breb  rs  dans  le  département  de  Lot-et-Garonne. 
(B.) 

OUILLER.  Opération  qui  consiste  à agiter  le  vin  dans  les 
tonneaux  , soit  en  les  roulant,  soit  en  élevantret  abaissant  suc- 
cessivement avec  vivacité  chacune  de  leurs  extrémités,  soit  en 
remuant  la  liqueur  avec  un  bâton  plat. 

L’objet  du  ouillage  est  de  faire  remonter  la  lie  dans  la  partie 
supérieure  des  tonneaux,  afin  que  les  sels  qu’elle  contient,  le 
sucre  et  le  tartre,  se  dissolvent  de  nouveau,  et  concourent  à 
augmenter  la  force  et  la  bonté  du  vin. 

11  est  des  vignobles  où  on  ouille  tous  les  jours,  pendant  le 
premier  mois  de  l’entonnage,  et  ensuite  deux  fois  , puis  une 
fois  par  semaine , par  mois  ; d’autrés  où  on  ne  le  fait  que  trois, 
quatre , deux  fois  ; d’autres  point  du  tout.  11  est  des  années  où 
on  ouille  plus  ou  moins:  en  effet,  le  ouillage  ayant  pour  ob- 
jet de  prolonger  la  fermentation  , son  action  doit  dépendre 
de  la  nature  de  la  vendange,  de  l’état  de  la  saison,  du  but 
que  l’on  se  propose. 

C’est  principalement  lorsque  les  vins  sont  disposés  à tourner 
à l’aigre  qu’il  est  essentiel  de  les  ouiller. 

On  ne  peut  ici  appliquer  de  règle  générale  à cette  opération  , 
c’est  à l’expérience  seule  à guider  dans  l’exécution , comme 
dans  tant  d’autres. 

On  ouille  aussi  lorsqu’on  veut  clarifier  une  pièce  de  vin  , 
après  y avoir  jeté  ou  des  blancs  d’œufs , ou  du  sang  de  bœuf, 
ou  de  la  gélatine  fondue  , afin  de  mélanger  ces  substances 
le  plus  également  possible,  et  de  favoriser  leur  action  par  le 
poids  même  de  la  lie.  Voyez  Vin.  (B.) 

OULLIERES.  On  donne  ce  nom , aux  environs  de  Mar- 
seille, aux  allées  qui  se  trouvent  entre  les  rangs  de  vignes  , 
allées  qu’on  cultive  en  céréales,  en  légumes,  etc. 

Cette  méthode  de  cultiver  la  vigne  est  digne  d’être  adoptée , 
à raison  de  ses  nombreux  avantages.  Voyez  Vigne.  (B.) 

OUL1BIÉS.  Synonyme  d’oxiviER.  (B.) 
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Ol  MA.  Voyez  Orme. 

OURAGAN.  On  donne  ce  nom  à la  réunion  da  vent»  trè»- 
violens  qui  soufflent  dan»  des  directions  opposées.  Un  oura- 

fan  diffère  donc  d’un  orage,  en  ce  qu’il  n’est  pas  accompagné 
e pluie  ou  de  grêle , et  plus  rarement  encore  de  tonnerre. 
Voyez  Vent. 

Les  ouragans  précèdent  toujours  les  orages,  ce  qui  prouve 
qu’ils  sont  Te  produit  d’un  dégagement  et  même  d’une  forma- 
tion instantanée  d’air , car  s’ils  étaient  occasionnés  par  un 
vide  opéré  dans  l’atmosphère,  comme  des  physiciens  l’ont  pré- 
tendu , par  la  décomposition  d’une  portion  d’air,  ils  ne  se  dé- 
velopperaient qu’après.  Voyez  Air. 

Malheur  aux  cultivateurs  des  cantons  où  passe  un  ouragan, 
rar,  en  peu  de  momens,  il  y a porté  la  dévastation  et  la  ruine. 
Les  blés  versés,  les  arbres  arrachés , les  toits  des  édifices  en- 
levés, les  troupeaux  dispersés,  sont  les  tristes  suites  de  son 
passage.  Ce  n’est  que  par  la  vue  d’un  de  ces  phénomènes  qu’on 
peut  s’en  former  une  idée  juste.  La  description  la  plus  détaillée 
et  la  mieux  dictée  sera  toujours  insuffisante. 

Certains  pays  sont  plus  sujets  aux  ouragans  que  les  autres , 
ceux,  par  exemple,  situés  entre  les  tropiques.  L’Europe  éprouve 
rarement  leurs  fureurs,  ou,  mieux,  ils  s’y  adoucissent  presque 
toujours  de  manière  à pouvoir  être  rangés  parmi  les  orages.  On 
est  exposé  à leur  action  pendant  toute  l’année  ; mais  il  parait 
cependant  qu’ils  sont  plus  «fréquens  en  automne  qu’à  toute 
autre  époque.  • 

Il  semblerait  que  la  faiblesse  de  l’homme  ne  doit  pouvoir 
rien  opposer  à ce  terrible  phénomène;  cependant  les  habitans 
de  nos  colonies  à sucre  de  l’Amérique  et  de  l’Inde  ont  trouvé 
moyen , par  des  plantations  d’arbres  à racines  pivotantes  et  à 
rameaux  flexibles,  de  diminuer  ses  désastreux  effets.  A l’Ile- 
de-France  , une  ceinture  de  quelques  toises  seulement  de  large, 
mise  sous  la  sauvegarde  de  la  loi , en  garantit  toutes  les  plaines 
basses  peu  éloignées  de  la  mer. 

Nulle  part  en  Europe,  on  ne  prend  des  précautions  de  ce 
genre:  aussi  le  cultivateur  qui  éprouve  les  ravages  d’un  oura- 
gan n’a-t-il  d’autre  parti  à prendre  que  la  résignation  ; mais 
s’il  reste  tranquille  pendant  sa  durée,  quhç’est  jamais  longue  , 
comme  je  l’ai  déjà  dit,  il  faut  qu’il  redouble  d’activité  dès  qu’il 
est  fini.  En  effet,  ses  blés  , dont  il  ne  doit  plus  rien  espérer  , 
seront  coupés , et  d’autres  graines , comme  de  la  navette  d’hi- 
ver, des  raves,  de  la  spergule  , etc. , semées  en  place  , ses  clô- 
tures rétablies,  sa  maison  réparée,  beaucoup  de  ses  arbres 
fruitiers  relevés,  etc.  Ce  n’est  pas  par  un  désespoir  stérile  qu’on 
récupère  ses  pertes  dans  ce  cas  comme  dans  bien  d’autres.  V oy. 
au  mot  Orage. 
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J’ai  indiqué,  au  mot  Vent,  un  moyen  de  relaver  les  arbres 
qtii  ont  été  renversés  par  l’effet  des  orages.  J’y  renvoie  le  lec- 
teur. (B.) 

OURAME.  Nom  de  la  faucille  dans  le  département  du  Var. 

OURDE.  C’est  la  Soude  frutescente  , à l’embouchure  du 
Rhône.  Voyez  Soude.  (B.) 

OURSAQUE.  Une  fétuque  à feuilles  très-piquantes  porte 
ce  nom  dans  les  Pyrénées.  (B.) 

OUTARDE.  Le  plus  gros  des  oiseaux , propre  à l’Europe  , 
qui  niche  rarement  en  France,  mais  qui  vient  y passer  l’hiver 
en  troupes  plus  ou  moins  grandes , principalement  dans  les 
plaines  de  la  Champagne,  de  la  Crau,  etc. 

On  reconnaît  l’outarde  à son  dos  roux , ondulé  ou  taché  de 
noir,  à son  ventre  blanchâtre,  aux  longues  plumes  qui  pendent 
sous  son  bec , aux  deux  places  chauves  qui  sont  sous  ses  yeux , 
aux  grandes  plumes  des  ailes  et  de  la  queue  blanches , bordées 
ou  tachées  de  noir.  Elle  appartient  au  genre  de  son  nom  , fait 
partie  d^  la  famille  des  gallinacées,  et  vit,  comme  les  autres 
oiseaux  de  cette  famille , de  graines  , d’herbe  et  d’insectes. 

La  grosseur  de  l’outarde  , supérieure  à celle  des  dindons  , 
et  l’excellence  de  sa  chair,  ont  lait  de  tous  temps  désirer  de  la 
rendre  domestique.  On  parvient  assez  facilement  à élever  les 
petits  pris  dans  la  campagne,  et  même  à les  empêcher  de  désirer 
la  liberté  ; mais  il  n’a  pas  encore  été  possible  de  les  engager  à 
propager  leur  espèce  dans  nos  basses-cours.  J’ai  vu , il  y a une 
trentaine  d’années,  à Châlons-sur-Marne,  des  individus,  mâle 
et  femelle  , nourris  dans  cette  intention.  Il  est  très  - rare  de 
prendre  de  jeunes  outardes  en  vie. 

•C’est  en  octobre  que  les  outardes  arrivent  des  plaines  de  la 
Sibérie , et  c’est  en  avril  qu’elles  quittent  les  nôtres.  On  peut 
donc  les  chasser  pendant  près  de  six  mois  ; mais  leur  petit 
nombre  , l’habitude  où  elles  sont  de  se  tenir  toujours  dans  les 
lieux  les  plus  découverts  \ permet  rarement  d’en  beaucoup 
tuer.  En  tous  temps  on  a compté , chaque  année  , celles  qu’a 
fournies  la  Champagne  pouilleuse , la  localité  où  il  s’en  voit  le 
plus. 

Pour  tuer  des  outardes , il  faut  donc  les  surprendre  , et  à cet 
effet  se  caeher  dans  un  trou  creusé  en  terre  , dans  le  canton 
qu’on  sait  qu’elles  affectionnent,  trou  recouvert  de  branches 
sèches  entrelacées  de  foin , où  on  arrive  avant  le  jour , et  où 
on  reste  jusqu’à  ce  qu’il  leur  plaise  d’arriver  à portée  du 
fusil.  La  hutte  ambulante  et  la  vache  artificielle  ne  sont  pas 
employées  et  doivent  être  peu  avantageuses  , attendu  que  , 
comme  je  l’ai  observé  plus  haut,  les  outardes  se  tiennent  tou- 
jours dans  les  endroits  les  plus  nus  et  qu’elles  ne  sont  pas 
accoutumées  à y voir  des  buissons  et  des  vaches.  Pendant  la 
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neige  on  peut  aussi  les  surprendre  en  se  couvrant  d’un  drap 
blanc , et  allant  vers  elles  le  dos  courbé  autant  que  possible. 

La  Petite  Outarde  est  également  un  oiseau  de  passage  ; 
mais  elle  vient  d’Afrique  au  printemps,  et  y retourne  en  au- 
tomne. Elle  niche  en  France.  C’est  dans  les  plaines  à blé  de  la 
Beauce  et  du  Berry  qu’elle  se  tient  de  préférence.  Elle  est  en- 
core plus  rare  et  plus  difficile  à approcher  que  la  précédente; 
aussi  est-elle  toujours  payée  très- cher  par  les  gourmets  , qui 
estiment  sa  chair  la  meilleure  de  toutes. 

On  reconnaît  cette  espèce,  qui  est  à-peu-près  de  la  grosseur 
d’un  coq , à son  corps  gris  brun  en  dessus , gris  blanc  en  des- 
sous, à son  cou  noir  avec  deux  bandes  en  zigzag  blanches.  Elle 
séchasse  comme  la  précédente.  (B.) 

OUTILS  D’AGRICULTURE.  Dans  la  langue  de  l’agronome 
et  du  jardinier,  les  mots  outil  et  instrument  sont  à-peu-près  sy- 
nonymes , et  presque  toujours  employés  indifféremment  l’un 
pour  l’autre.  Cependant  le  dernier  a une  acception  beaucoup 
plus  étendue , car  tous  les  outils  d’agriculture  sont  des  instru- 
mens  de  cet  art  ; mais  tous  les  instruraens  ne  sont  pas  des  outils. 
La  dénomination  d’outils  semble  restreinte  à ceux  des  instru-, 
inens  de  fer  ou  d’acier  qui  sont  de  petite  ou  moyenne  gran- 
deur, et  dont  on  se  sert  pour  ouvrir  et  fouiller  tout  sol,  même 
le  plus  dur,  pour  fendre  et  scier  toute  espèce  de  bois,  pour  dé- 
raciner et  abattre  les  arbres , pour  les  tailler  et  grelfer,  pour 
couper  les  plantescéréales  et  les  herbes  propres  au  f ourrage,  etc.: 
tels  sont  la  bêche,  la  houe,  le  pic,  la  tournée,  la  serpe  ou 
serpette  , la  faux  ou  faucille , la  scie  , la  hache,  la  cognée  , le 
greffoir.  Il  y a d’autres  outils  encore,  appliqués , dans  le  même 
art,  à divers  usages  ; mais  leur  nombre  est  en  général  très- 
circonscrit.Lacharrue,  la  herse,  la  pelle,  le  râteau,  la  fourche, 
le  rouleau,  ne  sont  pas  des  outils,  mais  des  instrumens.  Il  se- 
rait à désirer  que  le  sens  que  l’on  doit  donner  à chacun  de  ces 
deux  mots  fût  fixé  d’une  manière  plus  précise,  afin  qu’on  pût 
s’entendre  ; car  jusqu’à  présent  on  les  a mêlés  et  confondus 
dans  les  définitions  des  mêmes  choses.  Comme,  pour  en  dé- 
terminer l’acception  juste  , il  faudrait  une  petite  dissertation 
grammaticale  , et  qu’une  pareille  dissertation  serait  déplacée 
dans  ce  livre , nous  renvoyons  le  lecteur  aux  articles  où  nous 
avons  parlé  de  chaque  outil  et  de  chaque  instrument  en  par- 
ticulier; car,  dans  ce  Dictionnaire,  on  n’a  omis  aucun  de  ceux 
dont  on  fait  habituellement  usage  et  qui  sont  d’une  utilité 
reconnue.  Voyez  Instrument  et  Machine  (i).  (D.) 

(i)  Lasteyrie  vient  de  publier  un  recueil  très-précieux  de  descriptions 
d'outils,  d'instrunicns  et  de  machines  employées  dans  l’agriculture  des 
diverses  contrées  de  l’Europe,  et  accompagné  de  planches  très- bien  litho- 
graphiées : j’en  recommande  l’acquisition  aux  lecteurs  du  Dictionnaire. 

( Note  Je  M.  Base.) 
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OUTRE.  Peau  de  bouc  préparée  et  cousue  en  forme  de 
sac , qui  est  destinée  à contenir  ou  à transporter  du  vin  , de 
l’huile,  etc. 

L’usage  des  outres  remonte  à la  plus  haute  antiquité , et 
c’est  encore  le  seul  vaisseau  en  usage  pour  le  transport  des 
fluides  dans  les  pays  montagneux , où  la  difficulté  des  chemins 
interdit  l’usage  des  charrettes.  La  manière  de  fermer  les  outres 
varie  suivant  les  cantons  : dans  quelques-uns,  on  adapte  et  on 
coud  contre  la  peau  un  col  en  bois  , que  l’on  ferme  avec  un 
bouchon  de  bois  et  à viscomme  l’ouverture  du  col  ; dans  d’au- 
tres , la  peau  d’une  des  pattes  de  l’animal  tient  lieu  de  col , et 
reçoit  l’entonnoir  lorsqu’il  s’agit  de  remplir  l’outre;  une  ficelle 
suffit  alors  pour  former  la  ligature  : un  cheval  ou  une  mule 
porte  facilement  deux  outres. 

La  première  liqueur  qui  sert  à remplir  ce  vaisseau  contracte 
pour  l’ordinaire  une  odeur  désagréable,  qui  vient  des  substances 
employées  dans  la  préparation  du  cuir,  et  de  l’odeur  propre  du 
cuir.  Le  peu  de  soin  que  l’on  prend  des  outres  avant  de  les 
remplir  ou  après  les  avoir  vidées  , en  perpétue  la  mauvaise 
odeur.  Si  l’outre  est  destinée  au  vin  , elle  s’imprègne  à la 
longue  d’une  odeur  d’aigre,  et  celle  consacrée  à l’huile  lui, 
communique  bientôt  la  rancidité.  ( Voyez  le  mot  Huile.  ) 
Avant  de  remplir  ces  vaisseaux  avec  du  vin , oa  doit  les  laver 
à l’eau  très-chaude  , et  ensuite  à plusieurs  eaux  fraîches  ; 
celles  consacrées  à l’huile  doivent  être  lavées  avec  une  lessive 
de  cendres,  ensuite  avec  du  vinaigre  chaud  ; enfin  elles  doivent 
être  soumises  à plusieurs  lavages  réitérés  avec  l’eau  simple. 
Les  mêmes  opérations  doivent  avoir  lieu  lorsque  l’on  prévoit 
que  de  long-temps  ces  outres  ne  seront  pas  employées  pour 
! l’huile  : quant  à celles  destinées  au  vin,  le  lavage  devient  inu- 
tile , il  vaut  mieux  que  les  vaisseaux  sentent  le  vin  que  l’eau  , 
sauf  à les  bien  laver  lorsque  l’on  voudra  s’en  servir.  (R.) 

En  tous  pays  , les  outres  ont  disparu  dès  que  l’agriculture 
s’est  perfectionnée , que  l’aisance  a commencé  à se  montrer 
dans  les  campagnes , et  que  des  routes  praticables  aux  voi- 
tures ont  été  ouvertes , etc.  Aujourd’hui , il  n’y  a plus  que  de 
très-petits  cantons  où  on  en  lasse  usage  en  Europe;  c’est  en 
Espagne,  dans  l’Italie  méridionale  et  en  Sicile,  qu’on  en  voit 
encore  le  plus,  et  on  sait  combien  les  cultivateurs  y sont 
pauvres  et  peu  industrieux;  elles  servent  encore  exclusivement 
en  Asie  et  en  Afrique  au  transport  des  marchandises  liquides. 
Les  motifs  qui  doivent  les  faire  proscrire  par-tout  sont  la 
mauvaise  odeur , et  la  saveur  désagréable  qu’elles  communi- 
quent aux  liqueurs,  et  la  grande  déperdition  qu’elles  occa- 
sionnent dans  ces  liqueurs,  non  pas  seulement  par  les  trous 
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des  coutures,  mais  par  la  transpiration  de  la  surface  , c’est-à- 
dire  l’évaporation. 

Cependant  le  vin  s'améliore  dans  les  vieilles  outres,  en 
Espagne , malgré  la  grande  chaleur  du  climat.  Bory  Saint- 
Vincent,  d’après  des  expériences  de  Soeinmering  , qui  a séparé 
l’eau  de  l’alcool  en  mettant  le  mélange  dans  des  vessies  à 
travers  lesquelles  l’eau  seule  a passé , croit  que  l’améliora- 
tion du  vin  , dans  ce  cas , tient  à la  même  cause , 'c’est-à-dire 
que  l’eau  y transsude  et  l’alcool  y reste  ; je  confirmerai  cette 
opinion  en  disant  que  j’ai  observé,  pendant  mon  séjour  en 
Espagne  , que  les  chambres  des  auberges  où  les  muletiers  dé- 
posaient leurs  outres  pendant  la  nuit  et  où  j’ai  plusieurs  fois 
couché  , ne  sentaient  pas  le  vin.  (B.) 

OUVRÉE.  Ancienne  mesure  de  terre.  Voyez  Mesure. 

OUVRÉS  (BOIS).  Lorsqu’ils  sont  travaillés  et  en  état  d’être 
livrés  au  commerce  et  aux  arts,  (de  Per.) 

OUVRIER.  C’est,  danslemidide  la  France,  l’arbre  sur  le- 
quel on  prend  des  Greffes.  Voyez  ce  mot.  (B.) 

OUVRIER.  Ce  nom  s’applique  ordinairement  à celui  qui 
travaille  de  ses  mains  à un  ouvrage  quelconque  ; mais  il  est 
cependant  des  cas  où  un  autre  est  préféré  : ainsi  on  appelle 
laboureur  celui  qui  tient  le  manche  de  la  charrue. 

Dans  l’enfance  des  sociétés , le  propriétaire  bâtissait  sa  mai- 
son , cultivait  son  champ  , faisait  ses  souliers  , ses  habits , etc. 
Aujourd’hui  que  la  classe  des  non  propriétaires  de  terre  çst 
beaucoup  plus  nombreuse  que  celle  des  propriétaires,  et  que 
les  avantages  de  la  division  du  travail  sont  généralement  re- 
connus, les  propriétaires  riches  achètent  tous  les  objets  qui 
sont  à leur  usage , louent  des  ouvriers  pour  faire  tous  les  tra- 
vaux de  la  culture , et  principalement  les  bras  des  valets  , des 
JOURNALIERS,  des  TERRASSIERS,  des  FAUCHEURS,  des  MOISSON- 
NEURS, etc.,  etc. , qui  oht  besoin  de  se  procurer,  par  leur  tra- 
vail, leur  nourriture,  leur  logement  et  leur  vêtement. 

Tantôt  ce  sont  les  propriétaires  quifont  la  loi  aux  ouvriers , 
tantôt  ce  sont  les  ouvriers  qui  font  la  loi  aux  propriétaires  ; 
mais  généralement  ce  dernier  cas  est  le  plus  rare.  C’est  la  va- 
leur du  blé , base  principale  de  la  nourriture  des  pauvres , 
qui  devient  le  régulateur  suprême  ; aussi  jamais  une  exagéra- 
tion n’est  durable. 

Bien  payer  et  exactement  payer  les  ouvriers  , c’est  les  at- 
tacher à leur  travail  et  par  conséquent  améliorer  beaucoup 
ses  résultats.  v - 

Tantôt  on  prend  les  ouvriers  à la  journée , tantôt  on  les 
prend  à la  tâche;  on  les  paie  ou  en  argent  on  en  denrées.  Les 
avantages  et  les  inconvéniens  de  ces  différens  modes  ont  été 
longuement  discutés  ; mais  il  n’y  a encore  rien  de  fixe  à cet 
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égard  s le  vrai  est  qu’on  est  presque  toujours  forcé  de  se  con- 
former à l’usage  local  ou  à la  nature  du  travail.  Ainsi  comme 
les  ouvriers  qu’on  prend  à la  tâche  font  plus  mal,  pour  aller 
plus  vite , que  ceux  qu’on  prend  à la  journée , travaillent  le 
moins  possible,  soit  pour  s’éviter  delà  fatigue,  soit  pour  avoir 
plus  long-temps  de  l’ouvrage,  on  donnera  à la  tâche  les  tra- 
vaux dont  la  vérif cation  peut  être  facilement  faite,  comme  un 
creusement  de  fossé,  la  coupe  d’un  bois,  d’un  pré,  etc.;  les 
autres,  dont  la  bonne  qualité  dépend  de  la  volonté  de  l’ou- 
vrier, seront  faits  à la  journée  et  constamment  surveillés. 

On  prend , pour  certains  ouvrages  qui  peuvent  être  faits  en 
tous  temps,  les  ouvriers  à l’époque  de  l’année  où  il  y a le  moins 
d’ouvrage  et  où  ils  se  contentent  par  conséquent  de  moins  de 
gain. 

Prendre  un  grand  nombre  d’ouvriers  pour  les  principales 
récoltes,  c’est-à-dire  les  Foins,  les  Moissons,  les  Vendanges  , 
est  presque  toujours  avantageux,  parce  que  l’on  diminue  le 
chapitre  des  accidens , chapitre  si  étendu  dans  la  grande  agri- 
culture. Voyez  les  mots  précités. 

Le  paiement  des  ouvriers  en  blé  est  d’usage  dans  beaucoup 
de  lieux;  mais,  quoiqu’ils  croient  le  contraire,  il  est  pour  eux 
le  plus  souvent  plus  désavantageux  que  le  paiement  en  ar- 
gent ; je  ne  m’étendrai  pas  cependant  sur  les  preuves. 

Attachez-vous  vos  ouvriers  par  de  bons  procédés , par  de 
petites  douceurs,  par  des  gratifications  lorsque  l’ouvrage  est 
mieux  fait  et  plus  tôt  fait,  et  vous  trouverez  en  eux  toute  la 
bonne  volonté  désirable.  Le  désir  d'être  assuré  de  sa  subsis- 
tance pendant  toute  l’année  suffira  pour  leur  faire  diminuer 
quelque  chose  sur  le  prix  de  chaque  journée , et  pour  les  enga- 
ger à employer  tous  les  moyens  propres  à vous  satisfaire.  (B.) 

OVAIRE.  Partie  de  la  fleur  qui  sert  de  base  au  style  et  qui 
contient  les  rudimens  des  semences.  Il  varie  beaucoup  dans 
sa  forme,  et  de  trois  manières  dans  sa  position.  Il  est  supé- 
rieur lorsqu’il  repose  sur  le  calice , inférieur  lorsqu’il  supporte 
le  calice , et  semi-inférieur  lorsque  le  calice  l’entoure.  On  fait 
fréquemment  usage  de  la  position  de  l’ovaire  dans  la  descrip- 
tion des  plantes  et  rarement  de  sa  forme.  Voyez  aux  mots 
Plante  , Fructification.  (B.) 

OVIAUX.  On  donne  ce  nom,  dans  la  ci-devant  Picardie  , 
aux  petits  tas  de  vesce  ou  de  pois  que  font  les  moissonneurs 
lors  de  la  récolte  de  ces  plantes.  Il  faut  empêcher  ces  moisson- 
neurs de  faire  de  trop  gros  oviaux , parce  qu’en  cas  de  pluie 
ils  s’altèrent  trop  facilement,  ni  trop  petits,  parce  qu’ils  don- 
nent lieu  à de  trop  grandes  pertes.  (B.) 

OXALIDE  , Oxalis.  Genre  de  plantes  de  la  décandrie  per- 
tagynie  et  de  la  famille  des  géranoïdes , qui  réunit  plus  de 
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quatre-vingts  espères , dont  une,  commune  en  Europe,  em- 
ployée dans  lu  cuisine  et  dans  lu  médecine  , est  dans  le  eus 
d’être  mentionnée  ici. 

Cette  espèce  est  l'Ox  alide-Osf.il  le,  Osralls  aretosella,  Lin. 
plus  connue  sous  les  noms  vulgaires  d 'alléluia , de  pain  à cou- 
cou , à' oseille  à trois  feuilles , d 'oscille  de  bûcheron,  etc.,  dont 
les  racines  sont  traçantes  , iibreuses;  les  tiges  très- courtes  ; 
les  feuilles  alternes,  longuement  pétioléos,  très-rapprochées  , 
peu  nombreuses  , à trois  folioles  en  cœur,  légèrement  velues* 
d’un  vert  gai  en  dessus  et  rougeâtres  en  dessous  ; les  ileurs 
blanches  veinées  de  violet  lorsqu’elles  sont  exposées  au  soleil* 
solitaires  sur  de  longs  pédoncules,  articulées,  et  sortant  du  som- 
met des  tiges.  On  la  trouve  dans  les  bois  des  montagnes  et  à 
l’exposition  du  nord  dans  presque  toute  l’Europe.  Elle  fleurit 
au  milieu  du  printemps.  Dans  sa  petitesse  , car  elle  a rarement 
plus  de  3 à 4 pouces  de  haut , elle  n’est  pas  sans  élégance , soit 
par  ses  feuilles,  soit  par  ses  ileurs.  Elle  est  fortement  acide* 
et  plus  agréable  que  l’oseille.  On  la  inange  comme  cette  der- 
nière ; mais  dans  ce  cas  ü est  bon  de  la  mêler  avec  de  la  poi- 
rée  , de  l’arroche  des  jardins  , de  la  laitue  , etc. , pour  affaiblir 
son  acide , qui  a trop  d’action  sur  les  dents  et  même  sur  l’esto- 
mac Ainsi  mitigée,  je  l’ai  toujours  préférée  à l’oseille.  On  en 
fait  un  fréquent  usage  en  médecine  dans  les  maladies  inflam- 
matoires et  putrides , dans  tous  les  cas  où  il  s’agit  de  rafraîchir 
et  de  contrebalancer  les  effets  de  la  putridité  des  humeurs. 
C’est  d’elle  qu’on  tire,  en  Suisse  et  dans  quelques  cantons  de 
l’Allemagne  , le  sel  acide  qu’on  trouve  dans  le  commerc  e sous 
le  nom  de  sel  d’oseille , et  cpii  sert  aux  mêmes  usages  médi- 
cinaux que  la  plante  même,  eede  plus  à ôter  les  taches  d’encre 
onde  rouille  sur  le  linge.  Pour  l’obtenir,  on  coupe  les  feuilles 
de  la  plante  à l’époque  de  la  floraison  ( plus  tôt  ou  plus  tard* 
elles  donnent  moins  de  sel);  on  les  pile  dans  un  mortier  de 
bois  avec  un  pilon  de  même  matière  , et  on  en  exprime  tout  le 
jus,  qu’on  abandonne  à l’évaporation  dans  des  baqueLs  de  bois. 
Au  bout  de  deux  ou  trois  jours , plus  ou  moins  , suivant  la  cha- 
leur de  la  saison  , il  se  dépose  sur  les  parois  du  baquet  des  cris- 
taux qu’on  ramasse  à mesure.  Quand  on  voit  qu’il  ne  s’en  forme 
plus,  on  met  dans  le  reste  de  la  liqueur  de  la  potasse,  purifiée 
proportionnellement  à ce  qu’on  suppose  qu’il  y a encore  d’a- 
cide , et  il  s’y  en  dépose  de  nouveau.  Cent  livres  de  feuilles 
fournissent  ordinairement  environ  5 livres  de  sel. 

Ce  sel  est  l’objet  d’un  petit  commerce  dont  nous  pourrions 
profiter  aussi  bien  que  nos  voisins  , car  les  montagnes  de  l’in- 
térieur de  la  France  sont  très-abondamment  pourvues  d’oxa- 
Ede-oseille  qu’où  laisse  presque  complètement  perdre.  Quand 
doinc  serons-nous  assez  actifs  et  assez  industrieux  pour  tirer 
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parti  de  toutes  nos  richesses  territoriales?  Certainement  si  l’on 
n'employait  toujours  le  sel  d’oseille  qu’aux  usages  auxquels  sa 
cherté  actuelle  force  de  le  borner,  cjest-à-dire  à lu  médecine  et 
« ôter  les  taches  , une  plus  grande  production  serait  superflue  ; 
mais  il  diffère  fort  peu  de  l’acide  du  citron  , et  peut  lui  être 
substitué  par-tout,  et  principalement  dans  la  teinture  et  dans 
l’impression  des  toiles  de  coton  ; ce  qui  peut  en  consommer 
d’immenses  quantités.  Je  fais  dohfc  des  vœux  pour  que  mes 
concitoyens  en  fabriquent.  l 

li  est  une  antre  espèce  de  ce  genre  , I’Oxaltde  corniculée, 
«vant  la  tige  haute  de  6 à 8 pouces  , et  les  fleurs  jaunes  , qu’on 
trouve- dans  les  parties  méridionales  de  l’Europe  le  long  des 
haies,  dans  les  bois  humides  et  qu’on  peut  sans  doute  em- 
ployer aux  même  usages  avec  plus  d’avantage  , parce  qu’elle 
fournit  beaucoup  plus  de  feuilles  ; mais  elle  est  annuelle. 

L’oxalide  corniculée  peut  être  semée  avantageusement  dan» 
les  clairières  des  bois  sablonneux , et  donner  deux  coupes  par 
an,  ainsi  que  j’ai  été  à portée  de  m’en  assurer.  Laisser  quelques 
touffes  de  loin  en  loin  suffit  pour  la  reproduire  en  abondance 
l’année  suivante  , pourvu  qu’on  donne  au  sol  un  léger  labour 
pendant  l’hiver.  (B.) 

OXIDES.  Combinaison  de  l’oxygène  avec  différens  corps 
qu’il  n’a  pas  rendus  acides.  Voyez  Oxygène. 

Ceux  des  oxides  qu’il  est  le  plus  utile  de  faire  connaître 
aux  cultivateurs  sont  les  oxides  métalliques,  qui  varient, 
dans  la  plupart  des  métaux  , Selon  la  portion  d’oxygène  qu’ils 
contiennent. 

Plusieurs  métaux  s’oxident  par  le  seul  contact  de  l’air:  la 
Rouille  nu  fer,  le  Vert-de-gris  du  cuivre,  sont  des  oxides  ; 
d’autres  arrivent  à cet  état  par  leur  exposition  à un  feu  d’une 
certaine  intensité  , le  Pi.omr  , I’Etain  , le  Zinc  , etc.  ( Voyez 
ces  mots.)  Enfin  ceux  qu’on  appelle  métaux  parfaits , comme 
l’or  et  l’argent , ne  peuvent  s’oxider  que  par  la  voie  humide, 
c’est-à-dire  en  les  dissolvant  dans  un  acide  et  les  en  préci- 
pitant. Tous  sont  susceptibles  d’être  oxidés  par  ce  dernier 
moyen. 

Quand  on  fait  fondre  de  l’antimoine  avec  le  contact  de  l’air, 
il  se  développe  des  vapeurs  blanches,  qui  se  subliment  et  qui 
sont  l’oxide  blanc  de  ce  métal.  Cet  oxide  fondu  prend  une 
couleur  jaune  et  sert  à colorer  le  verre. 

La  plupart  des  autres  oxides  d’antimoine  servent  en  méde- 
cine  cQrame  vomitifs  et  purgatifs.  Voyez  Antimoine. 

OSi  n-’obtient  l’oxide  d’argent  qu’en  dissolvant  ce  métal  dans 
un  acide,  l’acide  nitrique  , par  exemple,  et  en  le  précipitant 
par  un  autre  métal  ou  un  alcali.  Cet  oxide  sert  aussi  à colorer 
te  verre  en  jaune.  Voyez  au  mot  Argent. 
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Les  oxide*  noir  et  blanc  d’arsenic  sont  de  violens  poison*'. 
l,o  premier  se  vend  dans  le  commerce  sous  le  nom  de  cobalt 
ou  poudre  pour  les  mouches,  le  second  sous  le  nom  A' arsenic 
proprement  dit,  quoique  ce  mot  ne  doive  être  appliqué  qu’au 
métal.  Les  agriculteurs  font  quelquefois  usage  de  ces  oxides 
pour  guérir  la  gale  de  leurs  moutons,  scarifier  les  ulcères  de 
leurs  chevaux , empoisonner  les  loups , les  rats , les  mouches  ; 
mais  il  arrive  tant  d’accidens  par  leur  fait  dans  les  cam- 
pagnes , qu’on  ne  peut  prendre  trop  de  précautions.  Vojez 
Arsenic.  ’ 

* Le  colbat  s’oxide  par  le  feu  et  par  les  acides,  et,  dans  cet 
état , sert  presque  uniquement  à donner  au  verre  une  couleur 
bleue.  Voyez  Cobalt. 

Le  premier  degré  d’oxidation  du  cuivre  est  le  vert-de-gris t 
que  le  seul  contact  de  l’air,  aidé  de  l’humidité,  produit , et  qui 
est  un  poison  d’autant  plus  dangereux , que  la  plupart  des  us- 
tensiles de  cuisine  étant  de  ce  métal , la  plus  petite  négligence 
peut  l’introduire  dans  les  alimens  et  faire  périr  en  un  instant 
des  familles  entières. 

Pour  diminuer  cesaccidens,  on  couvre  l’intérieur  desusten- 
siles de  cuisine  d’une  couche  d’étain,  on  les  étame;  mais  comme- 
cette  couche  est  mince  et  s’use  promptement,  il  faut  la  renou- 
veler souvent. 

Les  matières  grasses  , qui  elles-mêmes  s’oxident  et  de- 
viennent acides  (rances),  accélèrent  beaucoup  la  formation  du 
vert-de-gris.  Ce  n’est  qu’au  moyen  d’une  propreté  minutieuse, 
d’une  surveillance  toujours  active,  qu’on  peut  prévenir  les  acci- 
dens  occasionnes  par  cet  oxide.  Il  est  des  cantons  où  les  mé- 
nagères mettent  leur  amour-propre  dans  l’extrême  propreté 
de  leur  batterie  de  cuisine  , et  où  on  les  nettoie  (récure)  en 
dedans  et  en  dehors  non-seulement  toutes  les  fois  qu’on  s’en 
est  servi,  mais  même  à des  époques  fixes,  tous  les  samedis,  par 
exemple  : mais  combien  d’autres  où  l’on  ne  prend  pas  ces  sages 
précautions?  Les  inconvéniens  du  cuivre  en  batterie  de  cui- 
sine ont  fait  désirer  pouvoir  lui  substituer  une  autre  substance  ; 
mais  les  efforts  qu’on  a faits  ont  été  sans  succès,  soit  à raison 
du  haut  prix,  soit  à raison  du  peu  de  solidité.  Le  cuivre  jaune 
s’oxide  plus  difficilement  que  le  cuivre  rouge,  mais  il  coûte 
plus  cher  et  prend  moins  bien  l’étamage. 

On  se  sert  beaucoup  de  l’oxide  yert  de  cuivre  dans  la  pein-  ' 
ture  des  boiseries,  des  treillages,  etc.,  en  le  mêlant  avec  de 
la  craie  (blanc  d’Espagne)  et  de  l’huile.  Les  bois  ainsi  peints 
ne  doivent  jamais  être  brûlés  dans  les  fours  où  l’on  cuit  le  pain, 
car  leur  oxide  , devenu  libre,  transformerait  tout  le  pain  en 
poison.  On  a des  exemples  terribles  de  ce  fait.  On  doit  même 
ne  les  brûler  qu’avec  précaution  dans  le  foyer,  car  les  vapeurs 
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Je  cet  oxide  sont  dangereuses,  et  les  cendres  où  il  se  trouro 
susceptibles  de  gâter  le  linge. 

Les  contre-poisons  de  l’oxide  de  cuivre  sont,r°.  les  vomi- 
tifs par  le  moyen  de  l’eau  chaude  ; 2°.  les  matières  grasses  ou 
lès  huiles;  3°.  les  acides  végétaux,  tels  que  le  vinaigre. 

On  produit  l’oxide  d’étain  en  exposant  le  métal  à l’air  dans 
un  état  de  fusion.  C’est  ce  que  les  ouvriers  fondeurs  qui  par- 
courent les  campagnes  appellent  crasse , et  qu’ils  ont  soin  d’em- 
porter pour  le  réduire  et  en  obtenir  un  excellent  étain,  volant 
ainsi  les  cultivateurs  ignorans  sans  que  ces  derniers  s’en  dou- 
tent. Cette  crasse,  plus  fortement  chauffée,  blanchit  et  devient 
la  potée  d’étain , substance  qu’on  emploie  pour  polir  les  mé- 
taux, les  pierres,  le  verre,  et  avec  laquelle  on  compose  l’é- 
mail blanc.  Uni  au  soufre,  l’oxide  d’étain  prend  une  belle 
couleur  d’or,  et  sert  pour  suppléer  à l’or  dans  beaucoup  de 
circonstances. 

De  tous  les  métaux , le  fer  est  celui  qui  s’oxide  le  plus  faci- 
lement et  d’un  plus  grand  nombre  de  manières.  Son  oxide 
naturel  s’appelle  rouille.  On  pourrait  peut-être  compter  une 
douzaine  de  degrés  d’oxidation  du» fer,  depuis  l’oxide  noir,  qui 
contient  le  moins  d’oxygène,  jusqu’à  l’oxide  rouge,  qui  en 
contient  le  plus. 

Les  oxides  de  fer  les  plus  communs  sont  le  brun , le  jaune  et 
le  rouge.  Lorsqu’on  expose  le  premier  au  feu  il  se  fonce  , lors- 
qu’on y expose  le  jaune  il  passe  au  rouge  : ces. deux  derniers 
s’appellent  des  ocres  ; tous  trois  se  trouvent  fréquemment  et 
abondamment  dans  la  nature.  Les  terres  argileuses  et  autres, 
sont  souvent  colorées  et  rendues  infertiles  par  eux.  On  en 
fait  un  fréquent  usage  dans  la  peinture  à l’huile  des  bois  et  des 
pierres. 

Les  cimens  dans  lesquels  on  fait  entrer  des  oxides  de  fér 
sont  extrêmement  solides.  On  les  emploie  souvent  pour  lier 
les  pierres  des  terrasses  , pour  fixer  des  grilles  dans  des 
pierres,  etc. 

La  médecine  tire  un  parti  très-utile  des  oxides  de  fer  et  des 
eaux  qui  en  contiennent. 

Le  verre  reçoit  des  mêmes  oxides  plusieurs  couleurs  dans 
les  nuances  brunes  et  rouges. 

On  ne  se  servait  ci-devant  de  l’oxide  de  manganèse  que  pour, 
en  petite  quantité,  purifier  le  verre,  le  rendre  blanc,  et  en 
grande  quantité  pour  le  colorer  en  violet.  Aujourd’hui  on  en 
fait  un.  usage  plus  étendu  , puisque  c’est  de  lui  qu’on  tire , au 
moyen  de  l’acide  muriatique , cet  acide  suroxygéné  avec  le- 
quel on  décolore  ou  blanchit,  en  peu  d’instan3,  les  toiles  do 
coton  ou  de  fil  ; uni  à un  peu  de  potasse , c’est  Veau  de  Javelle 
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des  épiciers  de  Paris.  Honneur  à Bertliollet,  à qui  nous  en  de- 
tons  la  découverte  ! 

Ce  n’est  guère  qu’en  médeoine  qu’on  fait  usage  des  oxides  de 
mercure,  et  les  dangers  de  leur  emploi  doivent  rendre  très-cir- 
conspect à leur  égard.  Les  agriculteurs  sages  se  refusent  eu 
conséquence  à guérir  la  gale  de  leurs  moutons,  à faire  mourir 
les  pous  de  leurs  cliiens  par  les  moyens  qu’ils  offrent. 

Le  seul  oxide  d’or  dont  on  fasse  usage  est  le  rouge  connu 
sous  le  nom  vulgaire  de  pourpre  de  Cassius.  11  sert  à colorer 
le  verre. 

Après  le  fer  , le  plomb  est  le  métal  qui  offre  la  plus 
grande  variété  dans  ses  oxides.  Il  en  fournit  de  gris,  de  jaunes 
et  de  rouges,  mais  la  nuance  de  ces  couleurs  est  différente.  La 
gris  se  forme  comme  celui  de  l’étain  par  la  seule  exposition  du 
métal  en  fusion  à l’air.  On  obtient  le  jaune,  qui  s’appelle 
massicot  dans  le  commerce,  par  une  nouvelle  exposition  ou 
une  exposition  plus  prolongée  à un  feu  plus  vif.  Le  massicot 
à demi  fondu  devient  la  litfiarge , substance  dont  on  fait  un 
grand  usage  dans  les  arts,  principalement  pour  rendre  l’huile 
siccative,  c’est-à-dire  pour  l’oxider.  Quand  on  veut  fabriquer 
de  l’oxide  rouge  de  plomb  ou  minium , on  dirige  sur  lo  mas- 
sicot plusieurs  soufflets  , qui  lui  fournissent  autant  d’air  qu’il 
lui  en  faut  pour  se  surcharger  d’oxygène.  Le  minium  est  fort 
employé  à la  peinture  des  bois.  Tous  ces  oxides  complètement 
fondus  deviennent  du  verre  de  plomb , avec  lequel  on  vernit  les 
poteries. 

Le  plomb  est  un  des  métaux  dont  les  oxides  sont  les  plus  dan- 
gereux. Sous  l’apparence  douce  et  môme  sucrée,  ils  recèlent 
un  des  plus  délétères  poisons  que  fournisse  le  règne  minéral. 
Son  action,  pour  être  souvent  lente  , n’en  est  pas  moins  cer- 
taine. Quelques  scélérats  les  emploient  cependant  pour  adoucir 
les  vins,  les  cidres,  les  poirés  trop  âpres;  mais  il  y a peina 
de  mort  contre  eux.  Les  cultivateurs  ne  peuvent  trop  veiller  à 
ce  qu’on  ne  se  serve  pas  chez  eux  de  vases  de  plomb  d’aucune 
espèce  pour  déposer  des  boissons  ou  des  alimeits,  sur-tout  des 
ttlimens  gras.  Les  poteries  vernissées,  que  malheureusement  il 
u’a  pas  encore  été  possible  de  suppléer,  doivent  aussi  exciter 
leur  attention  sous  le  même  rapport  ; car,  quoique  moins  dan- 
gereuses, elles  ne  sont  pas  sans  inconvénieas. 

Comme  les  oxides  de  plomb  sont  très-volatils  lorsqu’on  les 
expose  au  feu , il  ne  faut  jamais  fondre  une  quantité  de  ce 
métal  dans  un  lieu  fermé,  la  mort  ou  au  moins  des  douleurs 
cruelles  et  durables  pouvant  en  être  la  suite.  Par  la  même 
raison,  les  bois  peints  avec  ces  oxides  ne  doivent  pas  être  brûlés 
dans  les  foyers  , encore  moins  dans  les  fbursi 

Il  ne  me  reste  plus  à parler  que  de  l’oxide  de  zinc , qui  esb 
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très-Volalil  et  dont  le  principal  usage , sons  le  nom  de  cala- 
mine , est  de  rendre  moins  oxidable  et  donner  une  couleur 
jaune  au  cuivre. 

Tous  les  oxides  dont  il  vient  d’être  parlé  redeviennent  des 
métaux  lorsqu’on  les  fait  plus  ou  moins  fortement  chauffer 
avec  du  charbon , qui  leur  enlève  leur  oxygène  pour  en  former 
de  l’acide  carbonique. 

Je  ne  m’étendrai  pas  davantage  sur  cet  objet,  mon  but 
ayant  seulement  été  de  présenter  aux  cultivateurs  le  tableau 
des  oxides  qu’ils  sont  le  plus  souvent  dans  le  cas  d’employer 
ou  de  voir,  et  de  donner  la  clef  de  plusieurs  articles  où  il  est 
parlé  d’eux.  (B.) 

OXYGENE.  Aliment  de  la  vie  des  animaux  et  de  la  com- 
bustion , principe  générateur  des  acides  et  des  oxides  , qui 
joue  un  grand  rôle  dans  la  nuture , mais  qu’on  n’a  jamais  pu 
encore  obtenir  pur,  tant  est  puissante  son  affinité  avec  les 
autres  corps.  C’est  sa  combinaison  avec  le  calorique  qui  forme 
le  gaz  oxygène  , qu’on  appelait  ci-devant  air  principe , air 
déphlogistiqué  , edr  vital , et  qui  entre  pour  plus  d’un  quart 
( 0,27)  dans  la  composition  de  l’air  atmosphérique.  Voyez  au 
iuot  Am. 


En  se  fixant  dans  les  corps,  l’oxygène  augmente  leur  poids, 
leur  saveur,  l’intensité  de  leur  couleur.  11  forme  l’eau  en  se 
combinant  avec  l’hydrogène  ; le  gaz  acide  carbonique,  en  se 
combinant  avec  le  carbone;  le  gaz  nitreux,  en  se  combinant 
avec  l’azote;  l’acide  sulfurique,  avec  le  soufre,  etc.;  différens 
Oxides  , avec  les  métaux.  Il  est  un  des  principes  constitilans 
des  animaux  et  des  végétaux.  Voyez  tous  les  mots  cités. 

On  se  procure  le  gaz  oxygène  en  distillant  dans  des  vaisseaux 
fermés  des  oxides  métalliques , tels  que  principalement  l’oxide 
de  mercure  et  celui  de  manganèse.  On  le  conserve  sous  des  ré- 
cipiens  plongeant  dans  l’eau. 

Les  animaux  vivent  trois  fois  plus  long-temps  dans  une 
masse  de  gaz  oxygène  que  dans  pareille  masse  d’air  atmosphé- 
rique; mais  ils  y éprouvent  un  sentiment  de  malaise,  parce  que 
ce  gaz  active  trop  la  circulation.  C’est  lui  qui  porte  dans  le  sang 
ce  calorique  qui  anime  notre  existence. 

< Les  corps  incandescens  plongés  dans  le  même  gaz  y brûlent 
avec  une  rapidité  et  un  éclat  étonnant  ; cependant  il  peut  se 
consumer  sans  chaleur  et  sans  flamme  , témoin  la  décoloration 


des  substances  végétales  dans  l’acide  muriatique  oxygéné  , et 
une  infinité  d’autres  circonstances  du  même  genre  qu’il  n’est 
pas  nécessaire  de  citer  ici. 

Ingenhbuze  le  premier,  ensuite  Sennebier  et  autres  physi- 
ciens ont  fait  voir  que  les  plantes,  ou,  mieux,  la  plupart  des 
plantes  , exposées  sous  l’eau  au  soleil , donnent  une  beaucoup 
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plus  grande  quantité  de  gai  oxygène  qu’elles  ne  pouvaient 
contenir  d’air  atmosphérique.  Aujourd’hui  il  est  prouvé  de  la 
manière  la  plus  convaincante  que  ce  gaz  est  dégagé  de  l’acide 
carbonique  qui  est  contenu  dans  l’eau  , par  l’intermède  de  la 
lumière,  par  suite  de  la  combinaison  du  carbone  que  contenait 
cet  acide  avec  le  parenchyme  de  la  feuille,  puisque  des  feuilles 
mises  dans  les  eaux  bouillies  ou  distillées,  qui  ne  contiennent 
aucun  atome  d’acide  carbonique,  ne  fournissent  pas  d’oxygène, 
et  que  celles  mises  dans  des  eaux  bouillies  ou  distillées,  impré- 
gnées d’une  quantité  connue  de  cet  acide,  en  donnent  presque 
toujours  davantage  et  proportionnellement  à cette  quantité. 
Je  dis  presque  toujours,  parce  qu’il  est  des  especes  de  plantes 
trop  délicates  pour  supporter  l’action  d’une  trop  grande  quan- 
tité d’acide  carbonique  sans  se  désorganiser,  et  que , dans  ce 
cas , elles  fournissent  de  l’azote. 

Ce  beau  fait  jette  un  grand  jour  sur  la  nutrition  des  plantes. 

Il  est  bon  de  rappeler  ici  que  le  gaz  acide  carbonique  est 
composé  d’environ  vingt-huit  parties  de  carbone  et  de  soixante- 
douze  parties  d’oxygène,  et  que  dans  certains  cas  la  lumière 
dégage  l’oxygène  des  corps  où  il  est  faiblement  combiné , tels 
que  des  acides  nitrique  et  muriatique  oxygénés  et  suroxy- 
génés. 

Les  feuilles  exposées  dans  l’eau  au  soleil  ne  donnent  pas  la 
Blême  quantité  d’oxygène  aux  différentes  époques  de  leur  vé- 
gétation , ni  dans  les  deux  positions  qu’il  est  possible  de  leur 
donner.  Ainsi , avant  leur  complet  développement , elles  en 
fournissent  moins  qu’après  , moins  en  automne  qu’au  prin- 
temps , plus  en  dessus  qu’en  dessous.  Toutes  les  feuilles  ou 
autres  parties  des  plantes  qui  ne  sont  pas  colorées  en  vert , 
excepté  celles  de  l’amaranthe  tricolore,  celles  du  hêtre  pourpre 
et  autres  de  cette  nature  , n’émettent  point  d’oxygène.  Les 
feuilles  étiolées,  les  feuilles  panachées,  les  champignons,  sont 
principalement  dans  ce  dernier  cas.  C’est  de  l’azote  qu’elles 
produisent. 

Ce  que  les  feuilles  font  sous  l’eau  , au  moyen  du  gaz  acido 
carbonique  qui  y est  contenu , elles  le  font  dans  l’air.  De  là 
vient  que  l’immense  quantité  de  carbone  produit  journelle- 
ment par  les  animaux , les  végétaux  et  les  minéraux,  semble 
disparaître.  En  effet,  si  rarement  on  en  trouve  en  pleine  cam- 
pagne plus  de  deux  ou  trois  pour  cent , c’est  qu’il  est  absorbé 
par  elles,  pour  se  décomposer  dans  leur  parenchyme  et  fournir 
son  carbone  à la  nutrition  des  diverses  parties  des  plantes  aux- 
quel'es  elles  appartiennent.  Ainsi  elles  améliorent  perpétuel- 
lement l’air  que  les  animaux  respirent;  sans  elles,  la  terre  no 
serait  pas  habitable. 

Mais,  ai-je  entendu  dire,  il  n’y  a pas  de  feuilles  sur  les 
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arbres  pendant  l’hiver , et  cependant  on  respire  aussi  bien, 
même  mieux  qu’au  milieu  de  l’été?  Oui , mais  y a-t-il  un  hi- 
ver entre  les  tropiques?  Notre  hiver  existe-t-il  en  même  temps 
que  celui  des  terres  australes?  Et  les  vents,  à quoi  servent-ils? 
Pourquoi  ont-ils  quelquefois  une  marche  si  rapide?  Pourquoi 
mêlent-ils  perpétuellement  toutes  les  parties  de  l’air? 

Humboldt  et  Th.  de  Saussure  se  sont  assurés,  par  des  expé- 
riences directes,  que  l’acide  muriatique  oxygéné,  très-étendu 
d’eau , favorisait  la  germination  des  plantes.  Un  grand  nombre 
d’autres  expériences  prouvent  que  les  graines  ne  pouvaient 
germer,  ni  dans  le  gaz  azote , ni  dans  le  gaz  hydrogène  , ni 
dans  le  gaz  acide  carbonique  ou  autres , impropres  à ia  respi- 
ration. il  faut  le  contact  de  l’air  atmosphérique  pour  cette 
opération  si  importante.  On  doit  conclure  de  ' là  que  la  pré- 
sence de  l’oxygène  est  indispensable.  Mais  comment  agit-il  ? 
Th.  de  Saussure  , à qui  la  théorie  de  la  végétation  doit  tant  de 
belles  découvertes , s’est  assuré  qu’il  ne  servait , dans  ce  cas , 
qu’à  transformer  le  carbone  de  la  graine  en  acide  carbonique. 
Voyez- ses  Expériences,  Journal  de  physique,  an  7,  et  ses 
Recherches  chimiques  sur  la  végétation.  Paris  , veuve  Nyon  , 
J 804. 

Pour  que  le  gaz  oxygène  agisse  sur  les  graines , il  faut  que 
ces  dernières  soient  en  contact  immédiat  avec  lui.  Lorsqu’elles 
en  sont  privées  par  une  couche  d’eau  (excepté  quelques-unes 
qui  vivent  continuellement  dans  les  eaux)  , ou  de  terre  tassée  , 
elles  pourrissent.  De  là  vient  la  nécessité  de  ne  pas  arroser  les 
6emis  avec  excès , de  ne  pas  les  faire  dans  une  terre  trop 
compacte  et  de  ne  pas  les  enterrer  trop  profondément.  Le 
principal  but  des  labours  est  d’ouvrir  la  terre  à l’oxygène. 

11  y a une  grande  variété  dans  la  quantité  de  gaz  oxygène 
que  demande  chaque  graine  pour  germer.  Il  est  très-difficile 
de  déterminer  exactement  cette  quantité , c’est  pourquoi  je 
n’en  parlerai  pas  : seulement  je  ferai  remarquer , d’après 
Th.  de  Saussure , qu’elle  doit  être  proportionnée  à son  poids 
et  non  pas  à son  volume. 

Une  grande  quantité  d’oxygène  n’accélère  pas  la  germina- 
tion des  graines.  Il  n’y  a que  la  quantité  nécessaire  pour  for- 
mer l’acide  carbonique  qui  agit. 

Des  feuilles  à l’air  libre  absorbent  l’oxygène  pendant  la  nuit 
et  le  restituent  pendant  le  jour,  sur-tout  au  soleil;  aussi  est-il 
reconnu  que  l’air  est  moins  pur  pendant  la  nuit  que  pendant 
le  jour.  Nul  doute  que,  dans  ce  cas,  le  gaz  oxygène  absorbé  11e 
soit  retenu  dans  leur  parenchyme  sous  l’état  de  gaz  acide  car- 
bonique. 

Le  gaz  oxygène  est  moins  propre  à la  végétation  lorsqu’il 
est  pur,  que  lorsqu’il  est  mélangé  avec  les  autres  gaz. 
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Los  arbres  toujours  verts  consument  moins  d’oxvgène  que 
ceux  qui  w dépouillent  en  hiver,  c’est  pourquoi  ils  peuvent 
vivre  à une  si  grande  hauteur  (voyez  Fin  et  Sapin),  et  pourquoi 
il  est  si  nuisible  de  les  dépouiller  de  leurs  branches. 

11  en  est  de  même  des  plantes  marécageuses. 

loules  choses  égales  d’ailleurs,  plus  une  plante  consume 
d’oxvgène  et  plus  elle  végète  avec  force. 

La  coloration  des  bois  écorcés  ou  fendus  se  fait  par  un  com- 
mencement de  combustion;  elle  n’a  pas  lien  lorsqu’on  prive 
ces  bois  du  contact  de  l’air  atmosphérique  , qui  leur  fournit  de 
l’oxygène  et  augmente  d’intensité,  ou  lorsqu’on  les  plonge  dans 
une  atmosphère  surchargée  de  ce  gaz. 

Le  terreau , suivantTh.  deSaussuro,  contientdes  sucs  extrac- 
tifs , qui  pénètrent  dans  les  plantes  par  leurs  racines  et  qui 
concourent  puissamment  à leur  accroissement.  Lorsque  ces  sucs 
sont  épuisés,  le  gaz  oxygène,  en  enlevant  du  carbqne  nu  ter- 
reau , y développe  un  nouvel  extrait,  qui  remplace  le  premier. 
De  là  vient  que  la  terre  reposée  devient  plus  propre  à la  végé- 
tation; de  là  vient  que  les  binages  d’été  répétés  équivalent  au 
iumier,  comme  l’ont  depuis  long-temps  remarqué  les  cultiva- 
teurs , pourvu  qu’ilsne  soient  pas  faits  sous  l’action  desséchante 
du  soleil  de  la  canicule.  Très-probablement  l’oxygène  agit  de 
même  sur  les  engrais  animaux  et  végétaux , qui , comme  on 
sait,  surabondent  en  carbone.  Voyez , au  mot  Terre  a u , les 
belles  expériences  d’Ingenhouze  sur  le  même  objet,  et  les  lu- 
mineuses conséquences  qu’il  en  tire. 

. La  sève  , en  formant  l’aubier,  subit  sans  doute  des  modifica- 
tions analogues  à celle  d’un  extrait  qui  se  carbonise  par  l’effet 
du  contact  du  gaz  oxygène. 

Le  rèle  que  joue  l’oxygène  dans  les  arts  économiques  n’est 
pas  moins  important.  C’est  lui  qui  rend  l’huile  rance  et  dessic- 
c.itive  ; c’est  lui  qui  blanchit  les  toiles  et  la  cire  qu’on  expose 
sur  l’herbe,  qui  altère  les  couleurs  , qui  les  détruit  même. 

11  est  probable  que  nous  ne  connaissons  encore  , malgré  les 
travaux  des  chimistes  modernes , qu’une  très-  petite  partie  des 
effets  de  l’oxygène  sur  la  végétation.  Je  me  borne  à ce  que  je 
viens  de  rapporter,  principalement  d’après  Th.  de  Saussure  , 
crainte  de  commettre  des  erreurs.  (B.) 


OY1A 1'.  C’est  le  Roseau  des  sables.  Voyez  ce  mot. 


PA,  PANEL.  Synonymes  de  pain  , dans  le  midi  de  la  France. 

(B.) 

PACAGE.  Ce  mot  est  synonyme  dé  pâturage  dans  quelques 
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endroits.  Dans  d’autres,  il  s’applique  plus  particulièrement 
aux  prairies  marécageuses  qui  servent  à la  pâture  du  trou- 
peau commun.  Voyez  au  mot  Pâturage  et  au  mot  Commu- 
naux. (R.) 

PADERELLE.  C’est  la  patience,  dans  le  Médoc.  (B.) 

RADOUANT.  Vieux  mot  qui  signilie  mauvais  pâturage. 
Dans  quelques  endroits,  il  s’applique  encore  aux  Landes.  Voyez 
ce  mot.  (B.) 

PAGE.  C’est  le  nom  que  quelques  vignerons  donnent  au 
premier  bouton  qui  sort  du  bourgeon  de  la  vigne,  bouton  dont 
il  né  sort  jamais  de  grappe.  Voyez  Vigne.  (B.) 

PAILLASSON.  J aru  in  âge.  C’est  un  assemblage  de  chaumes 
entiers  et  d’égale  longueur  , rangés  plus  ou  moins  près  les 
uns  à côté  des  autres  sur  une  certaine  épaisseur,  et  liés  entre 
eux  avec  des  baguettes  ou  de  la  ficelle , de  manière  qu’ils 
forment  un  tout  régulier  et  plat,  ayant  ordinairement  la  figure 
il’un  parallélogramme.  Voyez  Paille. 

Les  paillassons  sont  destinés  à servir  d’abris  portatifs.  Leur 
usage  a pour  objet  le  succès  des  semis  et  la  conservation  des 
plautes  délicates,  indigènes  ou  exotiques.  Dans  tous  les  cli- 
mats froids  et  même  tempérés,  on  ne  peut  s’en  passer  : ils  sont 
nécessaires  aux  jardiniers  fleuristes  et  à ceux  qui  cultivent 
des  vergers  ou  des  potagers;  ils  sont  également  utiles  aux  pé- 
piniéristes. 

Il  .y  a plusieurs  sortes  de  paillassons  et  plusieurs  manières 
dte  les  faire.  Les  uns  sont  pleins,  les  autres  à claire-voie;  les 
uns  unis,  les  autres  tressés;  les  uns  tout-à-fait  nus,  les  autres 
bordés  ou  recouverts  entièrement  de  toile.  Il  y en  a de  souples 
et  qu’on  peut  rouler,  d’autres  qui  sont  raides  et  faits  pour  être 
tenus  dans  une  direction  perpendiculaire.  La  plupart  sont  ou 
formés  simplement  de  lits  de  paille  contenus  par  des  baguettes, 
ou  composés  de  petites  bottes  nouées  en  points  croisés.  Ceux 
destinés  à garantir  les  pêchers  de  la  gelée  ne  sont  quelquefois 
composés  que  de  fétus  très  - écartés , et  attachés  les  uns  aux 
autres  avec  du  fil.  Enfin  on  fabrique  des  paillassons  non-seu- 
lement avec  de  la  paille,  mais  avec  des  roseaux,  quelquefois 
avec  du  foin  ; ceux  de  roseaux  sont  d’une  longue  durée. 

Ceux  dont  on  se  sert  lepluscommunément  sont  faits  de  paille 
de  seigle  ou  de  froment  La  paille  d’orge  y est  peu  propre , à 
moins  qu’elle  n’ait  une  longueur  convenable  : celle  de  seigle 
crue  dans  les  terrains  secs  est  la  meilleure,  parce  qu’elle  est 
plus  solide  et  plusdjnrable.Si,  pour  lier  les  pailles,  on  emploi®, 
de  la  ficelle , il  faut  la  choisir  de  bonne  qualité  et  avoir  soin  de 
la  cirer  auparavant  à plusieurs  reprises,  elle  en  sera  plus 
forte,  et  la  cire,  la  défendant  contre  l’humidité,  l’empêchera  de 
trop  se  ramollir  et  de  pourrir.  Quand,  malgré  celte  précau- 
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tion . la  ficelle  vient  enfin  à manquer , on  doit  la  renouveler 
sur-le-champ  et  ne  pas  attendre  le  dépérissement  entier  du 
paillasson. 

La  manière  la  plus  simple  de  fabriquer  les  paillassons , c’est 
de  faire  sur  trois  baguettes  ou  lattes  parallèles,  d’une  longueur 
égale  et  placées  à une  égale  distance  , un  lit  de  paille  d’envi- 
ron un  pouce  d’épaisseur,  et  de  lier , au  moyen  de  fils  de  fer, 
ces  baguettes  avec  d’autres  parfaitement  semblables,  et  qui  leur 
correspondent  en  dessus.  Ces  paillassons  ne  durent  pas  long- 
tsmps,  mais  ils  coûtent  fort  peu. 

Une  autre  manière,  c’estde coudre  en  points  croisés  la  même- 
épaisseur  de  paille  dans  plusieurs  endroits,  et  avec  de  la  ficelle 
retorse  et  préparée  comme  il  a été  dit. 

On  en  fait  aussi  beaucoup  en  formant  des  tresses  de  paille 
de  la  grosseur  à-peu-près  de  ia  à \5  lignes,  qu’on  ajuste  en- 
suite ensemble  et  qu’on  coud  avec  la  même  ficelle.  Quelque- 
fois on  borde  le  pourtour  de  ces  paillassons  d’une  bande  de 
forte  toile  d’emballage,  sur  une  largeur  de  4i  5 ou  6 pouces, 
et  on  fixe  à cette  toile  des  attaches  ou  des  anneaux,  pour  pou- 
voir les  suspendre  par-tout  où  on  le  juge  nécessaire. 

Ces  deux  dernières  sortes  de  paillassons  ont  sur  les  premiers, 
c’est-à-dire  sur  ceux  à baguettes , l’avantage  de  pouvoir  être 
maniés  avec  plus  de  facilité.  On  les  déploie , on  les  dispose 
comme  on  veut  dans  toutes  sortes  de  directions  ; et  pouvant 
être  roulés  sur  eux-mêmes,  ils  sont  plus  aisés  à serrer  quand 
o^.  n’en  a plus  besoin.  Ils  tiennent  alors  moins  de  place  sous 
le  hangar  ou  la  remise , et  ils  s’y  conservent  très- bien , si  on  a 
soin  de  les  mettre  sur  des  planches  et  non  sur  la  terre. 

Les  paillassons  à tresses  sont  les  plus  coûteux,  sur-tout  lors- 

3u’iis  sont  bordés  de  toile  ; mais  aussi , avec  quelques  soins  et 
es  réparations , on  peut  les  faire  durer  quinze  à vingt  ans  et 
même  davantage.  Pour  cela  il  faut  avoir  l’attention  de  les  faire 
sécber  dès  qu’ils  ne  sont  plus  utiles  pour  la  saison,  et  les  mettre 
ensuite  dans  un  lieu  couvert,  qui  soit  à l’abri  de  l’humidité 
et  des  rats.  On  prend  les  mêmes  précautions  pour  toutes  les 
autres  espèces  de  paillassons. 

Un  point  important  dans  leur  fabrication  est  de  n’employer 
jamais  que  de  la  paille  bien  saine  et  bien  sèche.  On  doit  aussi 
disposer  les  têtes  et  les  gros  bouts  des  pailles  de  manière  qu’il 
y ait  toujours  moitié  des  uns  et  des  autres  à chaque  extrémité 
du  paillasson.  Comme  le  chaume  vers  les  têtes  a une  moindre 
grosseur , si  elles  se  trouvaient  toutes  du  même  côté  , le  pail- 
lasson dans  cette  partie  serait  plus  lâche  et  plus  clair  qu’à 
l’autre  bout , et  par  conséquent  peu  régulier  et  peu  solide. 

Dans  le  jardinage,  on  fait  un  usage  très-étendu  des  paillas- 
sons. On  en  garnit  les  vitraux  des  serres  et  des  orangeries , 
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pour  empêcher  en  hiver  le  froid  d’y  entrer , et  pour  les  pré- 
server en  été  des  effets  de  la  grêle  ; on  en  couvre  les  semis  sur 
couche  ou  en  pleine  terre,  toutes  les  fois  que  des  gelées  de 
nuit  sont  à craindre.  Par  leur  moyen,  on  garantit  les  plantes 
délicates  et  les  arbres  en  fleurs  des  mêmes  gelées,  des  brouil- 
lards, des  mauvais  temps,  des  hâles,  et  des  pluies  d’orage;  on 
ombrage  les  semis  d’été  , et  les  fleêrs  même  épanouies  qui 
craignent  au  milieu  du  jour  l’ardeur  du  soleil  ; on  soustrait  à 
l’influence  trop  forte  de  cet  astre  les  jeunes  boutures  et  les 
plantes  nouvellement  transplantées,  jusqu’à  ce  que  leur  reprise 
soit  assurée.  Avec  des  paillassons  à claire-voie  , on  brise  et  on 
adoucit  les  rayons  du  soleil , qui , passant  à travers  les  vitraux 
des  serres  , pourraient  nuire  aux  plantes  qui  s’y  trouvent  ex- 
posées pendant  l’été  ; enfin , c’est  au  moyen  de  paillassons  plus 
ou  moins  épais,  plus  ou  moins  grands,  qu’on  forme  , au  prin- 
temps, des  abris  perpendiculaires  sur  la  face  des  espaliers , pour 
garantir  les  pêchers,  les  abricotiers  et  autres  arbres  fruitiers 
des  gelées  tardives  et  souvent  funestes  de  la  saison.  Les  habi- 
tans  de  Montreuil,  village  près  de  Paris,  si  renommé  pour^es 
pêches,  ne  manquent  jamais  d’employer  ces  abris  toutes  les 
fois  que  les  circonstances  l’exigent  : ils  n’attendent  pas  pour  y 
avoir  recours  que  la  gelée  ait  déjà  frappé  leurs  arbres,  ils  tâ- 
chent d’en  prévenir  de  bonne  heure  les  effets.  Voici  l’espèce  de 
paillasson  dont  ils  font  communément  usage  (1). 

Ils  choisissent  trois  traverses  faites  avec  le  cerceau  droit  d’un 
derai-muid;  sur  le  plat  de  ces  traverses,  placées  l’une  au  mi- 
lieu , les  deux  autres  à chaque  extrémité  , ils  posent  un  lit  fort 
épais  de  paille  de  seigle,  maintenu  par  trois  autres  traverses 
qui  répondent  à celles  de  dessous , et  avec  du  fil  de  fer  ils  at- 
tachent le  tout  ensemble  de  distance  en  distance.  Au  haut  du 
mur  garni  d’espaliers  se  trouvent  deux  chevilles  de  bois  poin- 
tues et  saillantes  d’environ  un  pied , ils  y enfoncent  le  paillas- 
son immédiatement  au-dessous  de  la  première  traverse,  et  à tel 
éloignement  du  mur  qu’ils  jugent  convenable.  Il  ne  doit  point 
porter  sur  l’arbre,  dont  il  pourrait  meurtrir  les  boutons  ou  les 
fleurs.  En  général,  lorsqu’on  fait  usage  des  paillassons,  on  doit 
avoir  l’attention  de  ne  point  les  placer  trop  près  ni  trop  loin 
des  objèts  qu’ils  doivent  garantir  : s’ils  sont  trop  près,  ils  peu- 
vent blesser  ces  objets,  ou  leur  communiquer  la  température 
froide  qu’ils  prennent  par  dehors;  s’ils  sont  trop  loin  , ils  lais- 


(i)  Autrefois  on  se  servait  en  effet  de  paillassons , à Montreuil , pour 
garantir  les  pêchers  îles  gelées  du  printemps  ; mai»  on  a remarqué  qu’il* 
étiolaient  les  arbre»,  les  rendaient  plus  sensibles  à la  geler,  et  dimi- 
nuaient la  production  du  fruit.  Aujourd’hui , on  se  contente  d’une  saillie 
du  haut  du  mur,  saillie  qu’on  appelle  un  chaperon,  et  qui  produit  la 
même  effet  sans  inconvémens.  ( Note  de  M.  Éose.  ) 
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sent  tin  trop  libre  accès  au  froid  , qui  circule  alors  entre  eux 
et  les  objets'  à garantir:  4 û'6  pouces  sont  la  distance  la  plu» 
convenable  dans  le  plus  grand  nombre  de  cas. 

Quelques  personnes  font  des  paillassons  pour  couvrir  les  ta- 
blettes des  fruitiers;  mais  c’est  une  chose  inutile  , puisqu’une 
simple  couche  de  paille  remplit  le  même  objet. 

11  y a des  paillassons  qu’on  appelle  ci  auvent , qui  sont  sup- 
portes par  une  espèce  de  potence , et  qui  ont  pour  objet  d’abri- 
ter le  dessus  des  espaliers  : on  s’en  sert  aussi  à Montreuil.  On 
pend  quelquefois  aux  extrémités  des  potences  d’autres  paillas- 
sons, que  l’on  tient  inclinés  à l’horizon. 

Les  paillassons  faits  sur  châssis  et  recouverts  de  toile  peu- 
vent suppléer  aux  contrevents  de  bois  pour  les  orangeries  et 
les  serres  chaudes.  Ils  peuvent  aussi  être  placés  avec  avantage 
devant  les  portes  et  les  fenêtres  de  cesétablissemens,  pour  em- 
pêcher le  froid  d’y  pénétrer. 

Les  nattes  remplacent  les  paillassons  clans  beaucoup  de  cir- 
constances ; on  se  sert  particulièrement  de  nattes  de  paille  pour 
défendre  les  murailles  des  orangeries  de  toûte  humidité.  Les 
nattes  de  typha  sont  employées  au  même  usage;  on  en  fait 
aussi  des  brisevents  pour  les  semis  délicats,  et  on  les  établit 
dans  quelques  jardins , de  distance  en  distance , pour  y ihulti- 
qrlier  l’ombrage  et  tempérer  les  effets  du  soleil  du  midi.  Les 
nattes  faites  de  sparte  sont  les  meilleures  de  toutes,  parce 
qu’elles  sont  les  moins  susceptibles  de  laisser  échapper  la  cha- 
leur desserres;  et  comme  elles  sont  très-peu  combustibles,  011 
peut  les  placer,  avec  plus  de  sûreté,  dans  le  voisinage  des  four- 
neaux. Lorsque  du  feu  tombe  sur  une  natte  de  sparte,  il  fait 
un  trou,  mais  ne  se  communique  pas  (1).  (D.) 

PAILLE.  On  donne  ce  nom  aux  tiges  ou  chaumes  des 
céréales  après  leur  maturité  et  la  séparation  des  graines  que  con- 
tenaient leurs  épis.  Voyez  CéiuIale  et  Chaume. 

Des  expériences  assez  nombreuses  , dont  les  dernières  qui 
sont  venues  à ma  connaissance  ont  été  faites  par  M.  Car- 
bonet,  semblent  constater  que  plus  le  froment  produit  de 
grains , et  moins  la  paille  est  abondante  ; et  en  effet  le  grain 
épuisant  la  terre,  elle  peut  moins  fournir  à la  formation  des 
Feuilles.  Voyez  ce  mot. 


(1)  Les  paillassons  sont  rarement  un  objet  de  grande  dépense  f mais 
eniin  iis  sont  un  objet  de  dépense  : ainsi  ils  sont  coupables  les  jardinii  t\s 
qui  i après  en  avoir  fait  usage , souvent  à pe  ne  pendant  quelques  jours , 
les  laissent  traîner  dans  le  jardin , exposés  a la  pourriture  , ou  les  plat  eut 
sous  des  hangars  Ircqucntés  par  les  bestiaux , et  destinés  à recevoir  îles 
brouettes,  des  bards,  des  iiistrumens  ou  outils  de  toutes  sortes  , qu'o» 
pose  dessus  et  qu’on  en  ôte  sans  précaution  ; il  est  de  l'intérêt  du  m dire 
d’exiger  p'.U3  de  soin.  (Note  de  Al.  éW. 
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L’agriculture,  l'économie  domestique  et  les  arts  tirent  un- 
grand  parti  de  la  paille,  aussi  entre- t-ei le  toujours  pour  beau- 
coup dans  l’évaluation  des  produits  de  la  terre. 

Chaque  espèce  de  paille  a des  qualités  et  4cs  usages  parti- 
culiers; en  conséquence  il  convient  d’en  parler  séparément. 

Le  principal  emploi  de  la  paille  est  pour  la  nourriture  des 
bestiaux , et  celle  qui  mérite  la  préférence  sous  ce  rapport , 
c’est  la  paille  de  Froment.  Après  elle  vient  celle  d’AvoiNE , 
puis  celle  d’Ür.GE.  La  paille  de  Seigle  est  la  moins  bonne 
pour  cet  objet,  mais  s’utilise  par  d’autres  services.  Voyez  les 
mots  précités. 

La  qualité  intrinsèque  de  la  paille  de  froment  varie  suivant 
le  climat,  et  le  sol  sur  lequel  la  plante  a vérété.  Elle  est 
plus  sucrée  au  midi  qu’au  nord,  dans  un  terrain  sec  que  dans 
un  terrain  aquatique.  Sa  qualité' relative , dans  la  même  lo- 
calité, dépend  de  l’annnée  plus  ou  moins  pluvieuse,  des  cir- 
constances qui  ont  précédé  ou  accompagné  la  récolte,  des 
précautions  qu’on  a prises  pour  sa  conservation,  etc. 

La  variété  doit  aussi  avoir  une  grande  influence  sur  la  bonté 
de  la  paille  de  froment.  Celle  des  blés  à chaume  solide,  qu’on 
cultive  dans  le  midi,  est  sans  doute  bien  meilleure  que  celle 
des  blés  à chaume  creux,  qu’on  y cultive  aussi , et  qui  est  la 
seule  connue  dans  le  nord.  Celle  du  blé  de  mars  est  peu  du 
goût  des  bestiaux  , et  réellement  contient  bien  moins  de  parties 
nutritives  que  celle  du  froment  d’hiver. 

On  reconnaît  une  bonne  paille  à sa  couleur  dorée,  à son 
odeur  suave  , à sa  saveur  sucrée.  Elle  perd  toutes  ses  qualités 
par  son  exposition  à la  pluie  , par  son  séjour  dans  des  lieux 
humides  ou  peu  aérés,  etc.  Celle  des  blés  versés,  celle  qui  a 
été  trop  long-temps  en  javeli.es,  qu’on  aserrée  avant  sa  par- 
faite dessiccation,  que  l’on  a mise  en  meules,  etc. , diminue  plus 
ou  moins  de  bonté.  Elle  dovient  complètement  impropre  à la 
nourriture  des  bestiaux  lorsquelle  est  moisie,  et  à plus  forte 
raison  lorsqu’elle  est  pourrie.  Voyez  Moisissure  et  Eourri- 
turb. 

Il  est  des  années  où  tontes  les  pailles  d’un  canton  sont  al- 
térées, et  on  a reconnu  que  ces  années  étaient  celles  où  ré- 
gnaient les  Epizooties  les  plus  dangereuses  ( voyez  ce  mot  ), 
Le  moindre  mal  que  puissent  faire  ces  pailles , c’est  d’être 
refusées  par  les  bestiaux. 

L’usage  de  tous  les  siècles  et  de  tous  les  pays  ne  permet  pas 
de  regarder  la  paille  comme  un  mauvais  aliment  pour  les  bes- 
tiaux , qui  presque  tous  l’aiment  lorsqu’elle  est  fraîche  et  bien 
conditionnée;  mais  il  n’en  est  pas  moins  vrai  que  c’est  une 
nourriture  peu  substantielle  , et  qu’il  est  p'rouvé  par  l’expé- 
rie.-i  jo  que  les  chevaux,  les  boeufs  qui  travaillent,  et  auxquels 
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un  la  donne  exclusivement  , s’affaiblissent  au  point  de  ne 
pouvoir  plus  rendre  de  services.  Ce  fait  s’explique  facilement 
par  ceux  qui  savent  quô  presque  toutes  les  parties  mucilagi- 
«euses,  amilacées  et  sucrées,  développées  par  la  végétation, 
sont  destinées  à la  formation  de  la  graine,  et  que  par  consé- 
quent elles  sont  passées  dans  le  grain  au  moment  de  la  com- 
plète maturité  du  froment. 

Ce  sont  donc  principalement  les  chevaux  qui  mangent  beau- 
coup d’avoine,  d’orge  ou  de  maïs,  ceux  qui  travaillent  peu, 
les  vaches  et  les  moutons  qu’on  ne  veut  pas  trop  engraisser , 
qui  doivent  être  mis  à la  paille.  Les  jeunes  animaux  qu’on 
désire  amener  à une  belle  taille  n’y  arriveront  point  si  on  leur 
donne  de  la  paille  pour  base  de  leur  nourriture , parce  qu’elle 
ne  leur  fournit  pas  assez  de  principes  d’accroissement. 

Thaër  établit,  dans  ses  Elémens  d' agriculture,  que,  dans  les 
céréales , la  proportion , terme  moyen , entre  la  paille  et  le 
grain,  est,  ainsi  qu’il  suit,  par  cent  : seigle,  4o  ; froment,  5o; 
orge,  63  ; avoine , 6 1 . Mais  il  y a de  si  grandes  variations , à cet 
égard  , ainsi  que  je  l’ai  déjà  fait  remarquer , apportées  par  la 
variété , le  terrain , le  climat , les  saisons , etc. , qu’on  ne  peut 
fonder  que  des  calculs  fort  vagues  sur  de  pareilles  bases. 

Il  est  une  manière  de  disposer  la  paille  destinée  aux  bes- 
tiaux , cjui  la  leur  fait  manger  avec  plus  de  plaisir  , et  qui  par 
conséquent  doit  être  employée  toutes  les  fois  que  cela  est  pos- 
sible; c’est  de  la  stratifier,  immédiatement  après  qu’elle  est 
battue,  avec  du  foin  , de  la  luzerne , du  sainfoin , du  trèfle , de 
la  vesce,  etc. , de  la  récolte  précédente.  On  appelle  le  résultat 
de  cette  opération  Mêlée  ( voyez  ce  mot.)  On  doit  sur-tout 
faire  de  la  mêlée  lorsque  la  paille  ou  le  foin  ne  sont  pas  par- 
faitement secs,  parce  que  l’une  favorise  la  dessiccation  de 
l’autre. 

Dans  le  département  du  Doubs,  la  quantité  moyenne  de 
paille  de  froment  récolté  sur  un  arpent  de  terre  de  première 
qualité  est  d’environ  a5oo  livres. 

On  a mis  en  question  s’il  ne  convenait  pas  mieux  de  hacher 
la  paille  avant  de  la  donner  aux  bestiaux,  que  de  la  leur  faire 
manger  telle  qu’elle  sort  du  Battage  (voyez  ce  mot.)  Des 
écrivains  d’un  grand  talent  ont  pris  le  parti  de  la  paille  hachée, 
et  des  machines  plus  ou  moins  ingénieuses , plus  ou  moins 
compliquées,  ont  été  inventées  pour  la  mettre  en  cet  état  le 
plus  promptement,  le  plus  également  et  le  plus  économique- 
ment possible.  Beaucoup  de  riches  propriétaires  ont  fait  faire 
de  ces  Hache-Pailles  (voyez  ce  mot) , et  s’en  sont  servis  plus 
ou  moins  de  temps;  mais  je  ne  crois  pas  que  dans  le  moment 
actuel  il  y en  ait  plus  d’une  demi-douzaine  en  activité  dans 
Paris.  On  dit  qu’il  y en  a beaucoup  en  Angleterre  et  er.  »!le- 
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magne.  Tout  ce  que  je  puis  dire , c’est  que  les  avantages  de  t 
ia  paille  hachée  sont  compensés  par  ses  inconvéniens,  dont  un 
est  très-grave , c’est  qu’elle  dispense  les  bestiaux  de  màchèr  : 
or  la  mastication , comme  on  sait,  est  une  circonstance  né- 
cessaire à une  bonne  digestion. 

De  plus , la  paille  hachée  met  en  sang  la  bouche  des  jeunes 
chevaux,  qui  n’y  sont  pas  encore  accoutumés. 

Les  bêtes  à cornes  sont , de  tous  les  bestiaux , ceux  qui  re- 
jettent le  plus  fréquemment  la  paille  hachée,  au  rapport  de 
M.  de  Valcourt. 

Une  opération  plus  facile  à faire  subir  à la  paille  parait  de- 
voir être  préférée  à celle  de  la  hacher,  c’est  son  écrasement  au 
moyen  d’une  masse,  d’un  cylindre,  de  deux  rouleaux  tour- 
nans , etc.  La  paille  qui  a été  Dépiquée  (voyez  ce  mot  ) , ayant 
été  piétinée  par  les  chevaux , est  presque  aussi  broyée  que  si 
elle  avait  été  hachée  , et  paraît  devoir  avoir  les  mêmes  avan- 
tages. Cependant  Rozier , qui  a fait  l’expérience  comparative  , 
ne  s’est  pas  aperçu  qu’elle  fût  plus  recherchée  par  les  bestiaux 
et  qu’elte  leur  profitât  davantage. 

La  chose  qui  paraîtrait  la  plus  favorable  à la  facile  masti- 
cation des  bestiaux  serait  de  leur  donner  la  paille  légèrement 
humectée  un  ou  deux  jours  à l’avance,  pour  l’attendrir;  mais 
on  prétend  que  la  paille  ainsi  mouillée  affaiblit  les  chevaux  , 
les  avachit , pour  me  servir  de  l’expression  consacrée.  J’en 
ai  cependant  fait  donner  de  telle 'à  ceux  qui  ont  été  à ma 
disposition  , même  pendant  que  j’étais  administrateur  des 
messageries  générales  de  France , et  je  ne  me  suis  pas  aperçu 
de  cet  effet. 

Les  bestiaux , et  sur-tout  les  chevaux , ne  mangent  pas  éga- 
lement tous  les  brins  de  paille  qu’on  leur  présente.  Mille 
causes  peuvent  agir  dans  cette  circonstance , et  il  est  superflu 
de  les  rechercher;  il  suffit  d’observer  que 'cette  paille  n’est  pas 
pérdue , puisqu’elle  entre  dans  la  composition  de  la  litière  eB 
par  suite  dans  celle  du  fumier.  D’ailleurs  il  est  des  bestiaux 
qui  ne  mangent  pas  de  paille  quand  ils  espèrent  avoir  du  foin  , 
encore  plus  de  l’avoine  ou  autres  grains.  C’est  au  cultivateur 
à étudier  leurs  habitudes  à cet  égard. 

Deux  principales  manières  de  conserver  la  paille  existent  : 
la  première,  c’est  de  la  mettre,  comme  le  foin,  dans  un  grenier, 
soit  en  masses , soit  en  gerbes  ; la  seconde , d’en  faire  un  ger- 
bier  ou  une  meule  dans  la  cour  de  la  maison.  L’une  et  l’autre 
ont  des  avantages  et  des  inconvéniens,  qui  sont  les  mêmes  que 
ceux  qu,’éprouve  le  Foin  dans  les  mêmes  circonstances.  ( Voyez 
ce  mot.j)  En  général , il  faut  faire  attention  qu’elle  ne  prenne 
pas  une  mauvaise  odeur  par  sa  proximité  des  écuries,  des  fu- 
miers , des  latrines , etc. , qu’elle  ne  moisisse  pas , parce  qu’ell* 
Tome  XI.  g 
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a été  serrés  mouillée,  oti  parce  que  l’eau  des  pluies  l'a  pénétrée. 
Les  excrémens  des  chats,  des  fouines,  des  poules,  des  souris,  une 
poussière  trop  abondante  , suffisent  souvent  pour  en  dégoûter 
les  bestiaux.  La  changer  de  place  une  ou  deux  fois  dans  le 
courant  d’une  année  est  toujours  avantageux , lors  même  que 
le  grenier  serait , comme  il  doit  toujours  i’étre , aussi  aéré  que 
possible. 

La  paille  de  froment  qui  contient  encore  beaucoup  de  grains 
est  d’autant  meilleure  pour  les  bestiaux  , qu’il  reste  davantage 
de  ces  grains,  comme  on  peut  bien  le  penser  ; mais  je  suppose 
qu’elle  a été  parfaitement  bien  battue,  quoique  cela  soit  fort 
rare  , sur-tout  pour  quelques  variétés  cultivées  dans  le  nord  de 
la  France.  Voyez  Battaœ. 

Lorsque  la  paille  d’avoine  a été  coupée,  comme  on  le  fait 
presque  par-tôut , avant  la  maturité  complète  de  la  graine , elle 
est  presque  aussi  bonne  que  le  foin  pour  la  nourriture  des 
bestiaux  ; mais  il  ne  faut  pas  qu’on  l’ait  laissée  noircir,  moisir 
et  même  pourrir  sur  Je  sol , sous  prétexte  de  la  faire  J ave  ler. 
( Voyez  ce  mot  et  le  mot  Avoine.)  Il  est  remarquable  que 
les  cultivateurs  n’ouvrent  pas  les  yeux  sur  leurs  vrais  intérêts, 
et  qu’ils  perdent  de  gaité  de  cœur  tant  de  paille  d’avoine 
par  suite  de  cet  usage.  Les  chevaux  ont  moins  de  goût  pour 
elle  que  les  vaches  et  les  moutons.  En  général  elle  conserve 
ses  feuilles  bien  plus  facilement  que  la  précédente.  Ses  moyens 
de  conservation  sont  les  mêmes.  On  en  fait  également  de  la 
mêlée. 

On  prétend  que  la  paille  de  l’avoine  semée  en  mars  est  bien 
meilleure  pour  la  nourriture  des  bestiaux  que  celle  de  l’avoine 
semée  en  février  ou  à toute  autre  époque.  Il  est  possible  , en 
effet,  que  le  moindre  temps  qu’elle  reste  en  terre  lui  laisse 
plus  de  saveur  et  moins  de  dureté. 

Ordinairement  la  paille  d'orge  est  la  plus  dure  de  tontes; 
mais  comme  elle  est  savoureuse , les  bestiaux  ne  la  rebutent 
pas.  Elle  est  peut-être  plus  qu’aucune  autre  dans  le  cas  d’être 
mouillée  avant  de  la  leur  donner.  Rarement,  au  reste,  elle 
entre  dans  le  commerce;  les  cultivateurs  qui  la  recueillent 
la  consomment  ordinairement , à raison  de  son  peu  de  va- 
leur. i 

J’ai  lieu  de  croire  que  la  qualité  de  la  paille  de  riz  se  rap- 
proche beaucoup  de  celle  de  cette  dernière.  Voyez  Riz. 

Quoique  plus  tendre  que  la  précédente,  la  paille  de  seigle 
est  plus  rarement  donnée  aux  bestiaux  dans  les  pays  où  elle 
ne  se  trouve  pas  exclusivement , parce  qu’elle  est  la  moins 
nourrissante  de  toutes!  cette  infériorité  de  qualité,  elle  la  doità 
l’aridité  du  terrain  où  elle  a cru , et  au  temps  qu’elle  est  restée 
sur  piedaprâs  la  maturité  de  la  graine  qu’elle  portait.  Ce  dernier 
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tait  est  si  vrai,  que  j’ai  vu,  dans  la  ci-devant  Champagne,  couper 
des  seigles  un  peu  avant  cette  époque,  uniquement  dans  l'in- 
tention de  rendre  la  paille  mangeable.  Cette  paille  est  la  moins 
colorée,  la  plus  luisante,  la  moins  susceptible  de  s’altérer  à 
l’air,  etc.  ; c’est  celle  qu’on  préféré  en  France  , pour  couvrir 
les  Chaumières  {voyez  ce  mot)  et  autres  bàtimens,  pour 
faire  des  chapeaux,  pour  garnir  les  chaises,  pour  mettre 
dans  les  paillassses,  faire  des  paillassons,  des  brise-vents,  des 
surtouts,  des  ruches,  des  liens,  et  autres  objets  de  même  na- 
ture. La  consommation  qui  s’en  fait,  sous  ces  rapports,  est  assez 
considérable  pour  qu’elle  soit  quelquefois , autour  des  grandes 
villes  , de  .Paris  principalement,  la  plus  chère  de  toutes  : les 
jardiniers  en  ont  un  besoin  journalier. 

Pour  être  employée  à la  plupart  de  ces  usages,  la  paille  de 
seigle  ne  doit  pas  être  brisée  ; en  conséquence  , c’est , ou  en  la, 
battant  en  gerbe  et  avec  précaution  au  moyen  du  fléau  , ou  en 
la  battant  par  poignée , en  frappant  les  épis  sur  les  bords  d’un 
tonneau  défoncé  , qu’on  sépare  le  grain.  Cette  paille , ainsi 
battue  et  conservée  entière,  s’appelle  Gluys  dans  quelques 
cantons.  Voyez  ce  mot. 

Lorsque  la  paille  de  seigle  , et  même  celle  de  froment,  n’est 
pas  brisée,  elle  s’altère  difficilement  : on  en  a cité  qui  avait 
plus  d’un  siècle  d’existence.  La  durée  des  couvertures  de  paille 
des  maisons  dans  les  pays  où  il  pleut  rarement , est  remar- 
quable; lorsqu’on  la  brûle,  elle  conserve  long- temps  sa  forme, 
et  se  réduit  difficilement  en  cendres.  Elle  contient  une  quan- 
tité considérable  de  silice,  comme  le  prouvent  les  expériences 
de  Vauquelin,  de  Th.  de  Saussure  et  autres. 

La  plus  belle  paille  de  seigle,  celle  qu’on  préfère  pour  la 
fabrication 'des  chapeaux,  des  étuis,  des  chaises  de  luxe  et 
autres  petits  objets,  est  celle  qui  provient  des  terrains  secs  et 
sablonneux,  et  cependant  susceptibles  de  la  laisser  s’élever  à 
plus  de  4 pieds. 

Pourquoi  dans  toutes  les  parties  de  la  France  les  cultiva- 
teurs, hommes  et  femmes,  préfèrent-ils,  pendant  l’été  sur- 
tout, de  vilains  et  coûteux  chapeaux  de  feutre,  des  cornettes 
ou  autres  bonnets  grossiers  et  sans  goût , à ces  chapeaux  lé- 
gers, élégans,  si  faciles  à faire  , qui  ne  coûtent  que  quelques 
•soirées  de  travail , que  portent  ceux  des  environs  de  Lyon  et 
autres  lieux?  Il  faudra  donc  toujours  que  l’homme  tienne  aux 
usages  les  moins  dans  le  cas  d’être  approuvés  par  la  raison, 
et  se  refuse  aux  améliorations  les  plus  simples  et  les  pins  con- 
venables! 

Les  chapeaux  fins  qui  viennent  d’Italie , pour  l’usage  des 
femmes  riches,  sont  fabriqués  avec  la  paille  d’une  variété  par- 
ticulière de  froment , qu’on  cultive  à cet  effet  dans  la  Toscane , 
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dan»  le*  *ols  le»  plu*  arides  ; elle  se  sème  au  printemps  et  trè*- 
serrée  ; son  chaume  est  solide  et  son  grain  très-petit. 

Ceux  de  ces  chapeaux,  qui  sont  blancs,  sont  faits  en  Suisse 
avec  le  bois  de  deux  LauriiOI.es.  Voyez  ce  mot. 

Il  ne  me  reste  plus  actuellement  à parler  de  la  paille  que 
comme  litière  et  comme  base  de  la  plus  grande  partie  des 
fumiers,  et  par  conséquent  des  engrais  qu’on  emploie  en 
France.  Cette  matière  serait  vaste  si  je  voulais  la  traiter  dans 
toute  son  étendue;  mais  les  articles  Litière,  Fumier,  En- 
grais, etc.,  ayant  pour  objet  de  considérer  la  paille  qui  a reçu 
cette  destination , je  n’ai  que  peu  de  chose  à en  dire  ici.  Je  ne 
fais  pas  de  doute  que  non-seulement  les  pailles  de  chacune  des 
céréales  citées  plus  haut,  mais  encore  celles  de  leurs  diffé- 
rentes variétés,  étant  plus  ou  moins  dures,  plus  ou  moins  sus- 
ceptibles d’étre  décomposées,  forment  des  litières  et  des  fumiers 
d’une  nature  particulière,  mais  les  nuances  ne  sontpas  assez  sen- 
sibles pour  avoir  été  observées.  On  compose  de  la  litière  avec 
celles  de  ces  pailles  dont  on  a le  plus  à sa  disposition , ou  avec 
celles  qui  sont  les  plus  altérées. 

Je  ne  fais  pas  non  plus  de  doute  que  les  pailles  ne  contenant 
presque  plus  de  mucilage  sont  moins  propres  que  les  plantes 
coupées  avant  leur  floraison  a faire  de  l’humus,  et  par  consé- 
quent à rendre  à la  terre  au-delà  de  ce  qu’elles  en  ont  tiré 
(r oyet  au  mot  Humus);  mais  les  excrémens  solides  et  liquides 
des  animaux  leur  unissent  des  principes  solubles , qui  les  re- 
mettent, à cet  égard,  probablement  au-dessus^  de  ce  qu’elles 
pourraient  être  à l’époque  la  plus  favorable  de  leur  végétation. 
Voyez  au  mot  Engrais. 

Quoi  qu’il  en  soit,  les  agriculteurs  doivent  faire  tous  leurs 
efforts  pour  employer  en  litière  le  plus  de  paille  possible  ; 
c’est  toujours  pour  eux  un  mauvais  calcul  que  de  la  vendre, 
encore  plus  de  l’employer  pour  chauffer  le  four,  faire  cuire  la 
soupe , etc.  Par-tout  où  peuvent  croître  des  céréales , il  peut 
croître,  sinon  des  arbres,  au  moins  des  arbustes  propres  à 
brûler.  I es  Chaumes  mêmes  (voyez  ce  mot)  doivent  être  con- 
vertis en  litière;  car  ne  donnant  point  ou  presque  point  da 
potasse  par  leur  incinération , on  ne  gagne  rien  à les  brûler 
sur  place  , comme  on  le  fait  dans  tant  de  pays. 

Le  fumier  fabriqué  avec  des  pailles  de  froment  carié  ou 
charbonné  porte  la  maladie  dans  les  champs  semés  avec  des 
grains  chaulés;  ce  qui  peut  faire  croire  à quelques  personnes 
que  le  chaulage  n’est  pas  un  moyen  aussi  certain  qu’on  le  croit 
de  préserver  de  la  carie.  Il  est  aussi  difficile  d’indiquer  un 
emploi  aux  pailles  ainsi  infectées  assez  étendu  pour  qu’on  ne 
«oit  pas  obligé  d’en  donner  nomme  nourriture  aux  bestiaux, 
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auxquels  elle  est  nuisible , et  encore  plus  pour  ne  pas  l’em- 
ployer en  litière. 

Dans  quelques  parties  dp  la  Russie)  où  on  manque  de  bois', 
et  où  cependant  les  hivers  sont  très-longs  et  très-rudes  , on 
fait  avec  la  litière , et  même  seulement  avec  la  paille , une 
tourbe  artificielle  qui  le  remplace.  Pour  cela , après  l’hiver  on 
arrose  la  litière  qui  a été  retirée  des  écuries  et  des  étables  pen- 
dant cette  saison,  et  disposée  en  tas  de  quelques  pieds  de  hau- 
teur, avec  une  certaine  quantité  d’eau,  et  on  la  fait  trépigner 
plus  ou  moins  long-temps  par  les  chevaux  et  les  bœufs  : le  ré- 
sultat est  un  corps  solidç,  que  l’on  coupe  en  morceaux,  comme 
la  tourbe,  lorsqu’il  est  à moitié  desséché , et  on  met  ces  mor- 
ceaux à l’abri  de  la  pluie  pour  servir  au  chauffage  de  l’hiver 
suivant.  11  serait  bien  à désirer  que  cette  excellente  pratique 
fût  mise  en  usage  dans  certaines  parties  de  la  France  où  on 
ne  brûle  que  de  la  paille  : les  habitans  y trouveraient  économie 
de  paille  et  meilleur  chauffage , car  comme  ils  emploient  la 
paille,  elle  brûle  très-rapidement  et  donne  peu  de  chaleur.  (B.) 

PAILLE  BLANCHE.  Ce  mot  s’applique,  dans  l’est  de  la 
France,  à la  paille  qui  a été  battue , et  qu’on  conserve  pour 
la  nourriture  des  bestiaux , ou  autres  usages  qui  demandent 
qu’elle  ne  soit  pas  altérée.  (B.) 

PAILLE  BRULEE.  On  donne  ce  nom,  dans  quelques  can- 
tons , aux  parties  supérieures  des  tas  de  fumier  , lesquelles 
ayant  été  lavées  par  les  eaux,  desséchées  par  le  soleil,  n’offrent 
qu’une  paille  à peine  altérée.  Cette  paille  peut  être  employée 
avec  plus  d’avantage  que  celle  qui  est  plus  avancée  dans  sa 
décomposition,  pour  couvrir  les  artichauts  ou  les  semis  délicats 
pendant  l’hiver,  pour  servir  d’engrais  dans  les  terrains  ar- 
gileux, etc.  La  paille  brûlée  est  mise  de  côté , dans  quelques 
fermes , pour  servir  de  pied  au  nouveau  tas  de  Fumier.  Voyez. 
ce  mot.  (B.) 

PAILLÉ.  On  donne  ce  nom  à de  légers  hangars , le  plus 
souvent  Construits  avec  des  perches  et  couverts  de  paille  , qui 
servent,  dans  les  départemens  méridionaux,  de  couverture  aux 
tas  de  paille  réserves  pour  la  nourriture  des  bestiaux  et  pour 
la  litière.  ► • 

Toutes  les  fois  que  les  paillés  sont  assez  bien  construits  pour  i 
remplir  complètement  leur  but,  on  doit  les  approuver  ; car 
leur  construction  est  peu  coûteuse.  Voyez  Paille  et  Meule. 

(S) 

PAILLÉ.  C’est  la  litière  qui  n’est  restée  qu’un  jour  sous  les 
chevaux,  ou  le  fumier  non  consommé  et  dépouillé  de  la  plus 
grande  partie  de  ses  sels  et  de  ses  huiles  par  l’eau  des  pluies. 
Voyez  Paille  et  Fumier.  (B.)' 

PAILLEBART.  Mélange  d’argile  et  de  paille  hachée,  qui 
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s’emploie  dans  le  département  de  la  Haute-Garonne  à la  cons- 
truction des  maisons  des  pauvres  cultivateurs,  à celle  des 
granges,  des  murs  de  clôture,  etc.  Voyez  au  motToncHis.  (B.) 

PAILLER.  Synonyme  de  Gerbier,  de  Meule.  Voyez  ce s 
mots.  (B.) 

PAILLER.  Mot  peu  connu  autre  part  que  dans  les  envi- 
rons de  Paris,  mais  qui  devrait  l’être  par-tout.  Il  signifie  ré- 
pandre de  la  paille  courte  ou  de  la  litière  sautée  sur  un  terrain 
semé  ou  planté,  pour  le  garantir  des  intluences  d’un  soleil  trop 
ardent  ou  d’un  vent  trop  sec  (quelquefois  des  atteintes  des  der- 
nières gelées  du  printemps).  Voyez  Paille,  Litière,  Cou- 
verture. 

Ce  sont  principalement  les  terrains  secs  exposés  à tous  les 
feux  du  midi  qu’il  convient  de  pailler.  On  le  fait  habituelle- 
ment dans  les  jardins  des  environs  de  Paris,  c’est-à-dire 
dans  les  marais  ( voyez  Maraîcher),  chez  les  Fleuristes, 
les  Pépiniéristes,  parce  que  cette  opération  diminue  la  néces- 
sité des  arrosemens,  et  que,  quoique  coûteuse,  elle  est  cepen- 
dant , sous  ce  rapport , très-économique.  Voyez  ces  mots. 

On  paille  rarement  dans  la  grande  culture,  à raison  de  la  dé- 
pense; cependant  comme  la  paille  est  un  engrais,  il  est  des  cas 
où  on  peut  également  le  faire.  Voyez  Pierre,  Mousse,  Abri. 

Le  paillement  a encore  de  plus  l’avantage  de  favoriser  la  dé- 
composition de  l’air  et  la  fixation  de  ses  principes  constituans 
dans  la  terre  ; il  produit  le  même  effet  que  les  prairies  artifi- 
cielles, ou  les  plantes  annuelles  rampantes , comme  les  Pois, 
les  Vesc.es,  etc.  Voyez  ces  mots  et  ceux  Air,  Carbone,  Oxt- 
géne  , Humus,  Eau,  etc.  (B.) 

PA1LLERO.  Nom  des  tas  de  paille  qu’on  établit  en  plein 
air  dans  les  parties  méridionales  du  la  France  : cette  paille  s’al- 
térant promptement  ne  s’emploie  qu’à  faire  de  la  litière.  (B  ) 

PAILLES  (MENUES).  Balles  calicinales  et  florales  des  cé- 
réales qui  se  sont  détachées  dans  l’opération  du  battage  ou  du 
dépiquage  du  grain.  Voyez  Céréale  et  Balle.  « 

Ces  menues  pailles  , après  avoir  été  séparées  du  grain  par  le 
vannage,  sont  données  aux  vaches  et  aux  moutons  , qui  les 
mangent  avec  plaisir,  quoiqu’elles  soientfort  peu  nourrissantes. 
Celles  de  l’avoine  sont  beaucoup  meilleures  que  les  autres,  et 
en  conséquence  se  donnent  aux  chevaux  et  aux  bœufs  dans 
beaucoup  de  Lieux.  Toutes,  et  sur-tout  ces  dernières,  s’em- 
ploient aussi  pour  mettre  dans  les  paillasses , principalement 
des  en!'ans,  pour  emballer  les  matières  fragiles  : ce  qui  n'est 
pas  employé  doit  être  enterré  dans  le  fumier,  et  non  abandonné 
aux  vents,  comme  dans  quelques  lieux.  IL  ne  faut  rien  , abso- 
lument rien  perdre , dans  une  exploitation  rurale  bien  con- 
duite, de  ce  qui  peut  servir  à augmenter  la  masse  des  engrais. 
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On  utilise  encore  les  menues  pailles  pour  mettre  dent  les  pail- 
lasses sur-tout  des  berceaux,  pour  conserver  les  œufs,  pour 
empêcher  l’action  de  l’humidité , etc.  (B.) 

rAILLET.  Tas  de  paille. 

PAILLO.  Synonyme  de  paille  dans  le  midi  de  la  France. 

(B.) 

PAILLOCO.  Les  feuilles  qui  entourent  l’épi  de  maïs  s’ap- 
pellent ainsi  dans  le  midi  de  la  France.  (B.) 

PAILLOT.  On  appelle  ainsi , dans  les  environs  d’Orléans  , 
les  vignes  où  les  ceps  sont  plantés  sur  plus  de  deux  rangs  sans 
intervalle  : les  pouées  qui  portent  ces  ceps  ont  q pieds  de 
largeur.  (B.) 

PAIN.  C'est  l’aliment  fondamental  de  tous  les  peuples  de 
l’Europe  qui  cultivent  en  grand  le  froment  et  le  seigle , parce 
que  le  pain  est  la  préparation  la  plus  économique  et  la  plue 
commode  qu’on  puisse  donner  à ces  deux  grains  pour  en  ob- 
tenir les  effets  nutritifs  les  plus  analogues  à la  conformation  de 
nos  organes.  Voyez  Froment. 

Toute  matière  farineuse  mêlée  avec  du  levain  et  de  L’aau  , 
dont  on  forme  une  pâte  molle  et  flexible  pour  la  cuire,. peu 
de  temps  après , au  four  ou  sous  les  cendres,  présente  un  com- 
posé de  deux  substances  : la  première , une  mie  spongieuse  , 
blanche  , élastique , parsemée  de  trous  plus  ou  moins  grands  , 
d’une  figure  inégale , ayant  une  légère  odeur  de  levain  ; la  se- 
conde offre  une  croûte  dure,  sèche,  cassante  et  sapide.  Cette 
matière  mérite  de  porter  le  nom  de  pain , voilà  pour  les  qualités 
extérieures.  Ses  propriétés  physiques  sont  de  se  ramollir  à 
l’humidité , de  se  dessécher  au  contraire  dans  un  lieu  chaud , 
de  se  conserver  un  certain  temps  sans  se  moisir,  et  de  se  gonfler 
considérablement,  trempé  dans  un  fluide  quelconque,  de  se 
broyer  aisément  dans  la  bouche  , d’obéir  sans  peine  à l’action 
de  l’estomac  et  des  autres  viscères  pour  fournir  la  matière  la 
plus  pure  et  la  plus  saine  de  la  digestion. 

Combien  se  sont  trompés  ceux  qui  ont  cru  que  le  froment  , 
pour  parvenir  à l’état  de  pain,  avait  été  dénaturé  dans  ses  pro- 
priétés alimentaires  1 Les  changemens  successifs  qu’il  a éprou- 
vés depuis  son  état  naturel  jusqu’à  sa  fermentation  et  sa  cuis- 
son , sont  autant  de  pas  faits  vers  la  perfection  ; et  s’il  était 
possible  que  le  luxe  eût  influé  sur  cet  objet,  on  pourrait  dire 
que,  pour  la  première  fois,  l’homme  et  la  plante  n’ont  rien 
perdu  aux  soins  de  cet  ennemi  de  l’aisance;  il  est  même  in- 
contestablement démontré  que  la  farine  qui  a acquis  , sous  1» 
forme  panaire , du  volume  et  du  poids , a augmenté  aussi  d’un 
.tiers  au  moins  du  côté  de  la  qualité  substantielle  : ce  qui 
doit  servir  à compenser  les  soins  que  demande  k préparation, 
du  pain. 
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L’histoire  apprend  qu’on  commença  à manger  les  grain» 
entiers  et  crus  à l’instar  des  autres  végétaux;  on  les  ramollit 
ensuite  dans  l’eau  par  la  cuisson , et  on  en  fit  usage  comme  on 
fait  du  riz;  mais  leur  viscosité  et  leur  fadeur,  dans  cet  état , 
engagèrent  à les  soumettre  à une  torréfaction  préalable,  qui  les 
rendit  et  plus  légers  et  plus  sapides  : c’était  déjà  quelque  chose; 
le  broiement  des  dents , le  mélange  de  la  salive  n’en  furent  pas 
moins  nécessaires.  Les  Romains,  dont  la  frugalité  a eu  tan* 
d’influence  sur  les  succès  de  leurs  armées,  portaient  dans  un 
petit  sac  de  la  farine  qu’ils  délayaient  dans  l’eau  pour  s’en 
nourrir. 

Mais  l’industrie  se  perfectionnant  à mesure  que  la  frugalité 
des  premiers  peuples  disparaissait,  on  entreprit  quelques  re- 
cherches pour  améliorer  les  diverses  préparations  du  blé  qui , 
quoique  déformé,  combiné  avec  l’eau  et  cuit,  n’offrait  pas 
encore  un  aliment  ni  assez  commode , ni  assez  durable , ni  assez 
savoureux  pour  remplir  toutes  ces  vues. 

Que  nous  soyons  redevables  au  hasard  de  la  découverte  du 
secret  important  de  faire  prendre  à la  pâte  un  mouvement  in- 
testin , renouvelé  sans  cesse  par  la  fermentation  et  sans  cesse 
arrêté  par  la  cuisson , ou  que  nous  y ayons  été  amenés  insensi- 
blement par  le  raisonnement  et  par  l’observation,  peu  importe  ; 
c’est  toujours  à l’époque  de  cette  découverte  que  l’homme  peut 
se  flatter  de  jouir  de  tous  les  avantages  que  le  blé  est  en  état  de 
procurer  à ses  premiers  besoins.  C’est  aussi  à ce  temps  qu’il 
faut  fixer  la  connaissance  du  pain  levé  , dont  l’existence  est, 
chez  quelques  peuples,  d’une  date  fort  ancienne,  puisque  Moïse 
remarque  que  les  Egyptiens  avaient  tellement  pressé  les  Israé- 
lites de  partir,  qu’ils  ne  leur  avaient  pas  laissé  le  temps  demettre 
le  levain  dans  la  pâte.  Les  Egyptiens,  frappés  des  bonnes 
qualités  du  pain,  semblent  être  les  premiers  qui  aient  érigé  sa 
fabrication  en  art;  il  fut  cultivé  avec  succès  dans  la  Grèce  et 
perfectionné  par  les  Romains  , qui  abandonnèrent  l’usage  de 
manger  les  farines  sous  la  forme  de  bouillies,  dont  ils  étaient 
amateurs  passionnés,  pour  ne  plus  se  nourrir  que  de  pain.  La 
réputation  de  cet  aliment  se  répandit  et  devint  le  goût  domi- 
nant non-seulement  de  l’Europe  entière,  mais  de  beaucoup 
de  contrées  des  autres  parties  du  monde;  et  il  est  démontré 
que  si  toutes  les  céréales , depuis  le  froment  jusqu’au  riz , pou- 
vaient se  prêter  au  mouvement  de  fermentation  panaire , l’ali- 
ment dont  il  s’agit  formerait  la  subsistance  de  tous  les  climats 
et  de  toutes  les  nations. 

Mais,  sans  nous  arrêter  plus  long-temps  à ces  détails  his- 
toriques, passons  à l’objet  purement  pratique;  et  comme  le 
blé  a été  jusqu’à  présent  considéré  sous  tous  ses  différens  rap- 
ports avec  le  commerce  et  la  mouture,,  il  ne  s’agit  plus  que  de 
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faire  connaître  de  quelle  manière  on  doit  procéder  à la  prépa- 
ration du  pain. 

Nous  diviserons  ce  que  nous  avons  à présenter,  à ce  sujet,  en 
trois  opérations  i i°.  la  préparation  des  levains  ; 2°.  le  pétris- 
sage de  la  pâte  ; 3°.  la  cuisson  du  pain.  Avant  de  décrire  ces 
trois  opérations  essentielles  à la  boulangerie,  nous  devons  d’a- 
bord parler  de  l’eau , comme  l’agent  principal  de  la  fermenta- 
tion ; ensuite  du  sel  ajouté  à la  pâte  pour  lui  donner  plus  de 
corps  et  de  sapidité  ; enfin  de  l’effet  du  son  dans  le  pain. 

De  l’eau  considérée  comme  faisant  partie  du  pain.  La  qua- 
lité du  pain  ne  dépend  pas  de  celle  de  l’eau  avec  laquelle  on 
le  fabrique  : le  degré  de  chaleur  qu’on  lui  donne , la  quan- 
tité qu’on  en  met , la  manière  de  l’employer , voilà  ce  qui 
y contribue. 

Toutes  sortes  d’eaux,  pourvu  qu’elles  soient  bonnes  à 
boire,  peuvent  donc  servir  indifféremment  à la  fabrication  du 
pain  : l’eau  de  puits , l’eau  de  rivière  , l’eau  de  citerne , l’eau 
, de  source  et  l’eau  distillée , n’ont  présenté  aucune  différence 
dans  toutes  les  expériences  qui  ont  été’faites  pour  établir  cette 
vérité  , dont  il  est  très-important  de  se  pénétrer. 

Du  sel  dans  la  pâte.  Dans  nos  départemens  du  midi,  on  est 
dans  l’usage  de  mettre  12  onces  de  sel  par  fournée  pour  170  li- 
vres de  farine.  Cette  quantité  est  bien  peu  de  chose  en  com- 
paraison de  celle  qu’on  emploie  dans  les  provinces  maritimes  ; 
cependant  ces  12  onces  suffisent  pour  assaisonner  le  pain  sans 
masquer  son  goût  naturel.  * 

Le  sel  a encore  une  autre  propriété  en  boulangerie , c’ejt 
de  donner  du  corps  , du  ton  à la  pâte,  et  de  tempérer  la  dis- 
position qu’elle  a de  passer  trop  vite  à la  fermentation  5 mais 
il  ne  faudrait  pas  l’y  introduire  , comme  cela  se  pratique  par- 
tout, au  moment  de  délayer  le  levain  ; car  il  ne  produit  plus 
cet  effet  au  même  degré  : il  est  donc  nécessaire  de  ne  l’ajouter 
qu’à  la  fin  du  pétrissage,  dissous  préalablement  dans  l’eau. 

Usage  du  son  dans  le  pain.  11  existe  plusieurs  moyens  de 
séparer  du  son  tout  ce  qu’il  peut  fournir  de  nourrissant,  et  on 
.les  a souvent  proposés  pour  augmenter  la  masse  du  pain. 

On  met  le  soir,  la  veille  de  la  cuisson  , le  son  tremper  dans 
l’eau,  qui  pendant  la  nuit  pénètre  toute  l’écorce  et  détache 
insensiblement  la  matière  farineuse;  le  lendemain,  on  agite  le 
son  , que  l’on  comprime  entre  les  mains  pour  achevervla  sépa- 
ration de  tout  ce  qu’il  peut  contenir  d’alimentaire  et  11e  laisser 
que  le  squelette  de  l’écorce.  On  passe  l’eau  ainsi  chargée  à 
travers  une  toile  claire  ou  un  tamis  de  crin  , et  alors  elle  sera 
en  état  de  servir  au  pétrissage  de  la  pâte. 

Cette  méthode  d’extraire,  par  le  simple  lavage  à l’eau  froide, 
la  farine  qui  adhère  au  son , ne  saurait  être  comparée  à celle 
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3ui  consiste  à le  faire  bouillir  pour  en  employer  après  cela  la 
écoction  au  pétrissage  ; méthode  qu’on  a présentée  souvent 
comme  devant  apporter  un  grand  accroissement  à nos  subsis- 
tances. Le  pain  qui  provient  de  la  première  méthode  a 1e  meil  • 
leur  goût , est  plus  blanc,  est  mieux  levé  ; d’ailleurs  le  son  qui 
a macéré  dans  l’eau  froide  peut  être  employé  de  nouveau,  étant 
mélangé  avec  du  son  gras , pour  les  bestiaux  qu’il  faut  remplir 
et  lester  autant  que  nourrir. 

Quelque  utile  que  paraisse  l’extrait  du  son  ainsi  associé  avec 
le  pain , on  ne  le  propose  que  dans  une  circonstance  de  cherté, 
où  il  est  bon  de  ne  pas  perdre  une  livre  de  farine  et  de  faire 
servir  tout  ce  qui  est  alimentaire  à la  subsistance  des  hommes; 
car  autrement,  si  les  particuliers  n’avaient  pas  de  basses-cours 
pour  consommer  leur  sc.n  , ils  trouveraient  plus  de  bénéfice 
à le  vendre  que  de  l’introduire  dans  le  pain  sous  différentes 
formes  , parce  que  son  moindre  effet  est  d’en  augmenter  la 
masse  et  de  diminuer  son  volume.  Mous  reviendrons  dans  un 
moment  sur  ce  point. 

Préparation  des  levains.  Le  morceau  de  pâte  mis  de  côté 
de  la  dernière  fournée  est  désigné  ordinairement  sous  le  nom 
de  levain  de  chef  il  est  composé  des  ratissures  du  pétrin,  aux- 
quelles on  ajoute , pour  le  grossir  et  modérer  son  action  , un 
peu  de  farine  et  d’eau  froide  : d’où  il  résulte  une  pâte  très-ferme, 
qu’on  enveloppe  d’une  toile  et  qu’on  met  dans  une  corbeille 
au  frais. 

La  veille  du  jour  où  il  s’agit  de  cuire , on  prend  le  levain  de 
chef,  que  l’on  délaie  le  soir,  le  plus  tard  qu’il  est  possible, 
clans  de  la  farine  avec  de  l’eau  chaude  ou  froide,  suivant  la  sai- 
son : on  forme  du  tout  une  pâte  consistante  bien  travaillée , 
que  l’on  laisse  la  nuit  à une  des  extrémités  du  pétrin,  entourée 
de  farine  , que  l’on  élève  et  que  l'on  foule,  afin  qu’elle  ait  plus 
de  solidité,  et  qu’elle  contienne  mieux  le  levain. 

Les  proportions  du  levain  â employer  sont  déterminées  par  la 
saison  et  par  la  nature  des  farines;  mais , toutes  choses  égales 
d’ailleurs,  il  doit  former  le  tiers  du  total  de  la  pâte  en  été,  et 
la  moitié  pendant  l’hiver,  afin  que  la  fermentation  puisse  s’o- 
pérer dans  le  même  espace  de  temps.  Pour  cet  effet , il  n’est 
question  que  de  l’exciter  en  hiver  par  l’emploi  de  l’eau  chaude 
et  par  des  couvertures,  de  le  tempérer  en  été  par  des  moyens 
entièrement  opposés. 

Dans  les  pays  où  l’on  brasse , les  boulangers  se  servent  de 
la  levure , matière  provenant  de  la  bière  en  fermentation,  que 
l’on  emploie  sous  forme  sèche  ou  fluide , tantôt  pour  remplir 
l’office  de  levain  naturel  ou  de  pâte,  et  tantôt  comme  une  puis- 
sance de  plus  pour  accélérer  les  effets  de  ce  dernier.  Mais  i’aç- 
: tios  de  la  levure  varie  à tout  moment  ; elle  se  gâte  aussi  ra- 
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jûdement  que  les  substances  les  plus  animalisées.  Un  coup  de 
tonnerre,  le  vent  du  su4>  quelques  exhalaisons  fétides,  suf- 
fisent pour  la  corrompre  en  chemin  : alors  elle  communique 
de  l'aigreur,  de  l’amertume  et  de  la  couleur  au  pain  dans  le- 

?[uel  elle  entre  comme  levain  ; mais  quelle  que  soit  sa  qualité, 
e pain  est  constamment  moins  bon.  Si  le  premier  jour  il  est 
passable , le  lendemain  il  est  gris , s’émiette  aisément , et  a une 
amertume  qui  se  communique  à tous  les  mets.  La  levure  ne 
devrait  donc  jamais  être  employée  que  pour  les  petits  pains  dq 
fantaisie  , et  ne  servir  que  dans  les  ateliers  où  il  s’agit  de  déter- 
miner la  fermentation  des  fluides  dans  lesquels  elle  entre,  et 
d’après  toutes  les  expériences  modernes , que  le  ferment  doit 
contenir  une  matière  animaiisée. 

En  général  un  levain  peut  être  regardé  comme  parfait  lors- 
qu’il a acquis  le  double  de  son  volume,  qu’il  est  bombé,  qu’en 
-appuyant  un  peu  la  main  à sa  surface  il  la  repousse  légère- 
ment , qu’en  le  versant  dans  le  pétrin  il  y conserve  sa  lorme 
et  nage  sur  l’eau , qu’en  l’ouvrant  il  exhale  une  odeur  vineuse 
agréable. 

Pétrissage  de  la  pâte.  On  pratique  un  creux  dans  la  farine 
propre  à contenir  le  levain  qu’on  a délayé  avec  une  partie 
de  l’eau  destinée  au  pétrissage  ; quand  il  est  parfaitement  dé- 
layé, on  ajoute  le  restant  de  l’eau  , que  l’on  inèle  bien  exac- 
tement, de  manière  qu’il  ne  reste  aucun  grumeau,  que  tout 
soit  divisé  et  bien  fondu.  On  y ajoute  ensuite  le  restant  de  la 
farine,  que  l’on  incorpore  promptement  dans  la  masse;  on  la 
retourne  sur  elle-même  jusqu’à  ce  qu’elle  acquière  la  consis- 
tance nécessaire. 

Pour  continuer  le  pétrissage,  on  pratique  plusieurs  cavités 
dans  la  pâte;  on  y verse  de  l’eau  froide,  qui,  ajoutée  après 
coup  et  confondue  à force  de  travail , achève  de  diviser,  de 
dissoudre  et  d’unir  toutes  les  parties  de  la  farine , et,  par  un 
mouvement  vif  et  prompt,  donne  à la  pâte  plus  de  légèreté  et 
d’égalité.  On  la  bat  en  la  pressant  par  les  bords , en  la  pliant 
sur  elle-même,  l’étendant,  la  coupant  avec  les  deux  mains  fer- 
mées , et  la  laissant  tomber  avec  effort.  Plus  on  travaillera 
la  pâte  , plus  on  obtiendra  de  pain.  L’eau  qu’ou  y ajoute  après 
coup,  loin  de  la  rendre  plus  molle,  lui  donne  au  coutraire  plu* 
de  ténacité  et  de  consistance , et  plus  enfin  le  maître  de  la  mai- 
son économisera  de  farine. 

La  pâle  étant  faite,  on  la  retire  du  pétrin  par  portions  pour 
la  mettre  sur  une  table  , où  elle  reste  en  masse  une  demi- 
heure  environ  lorsqu’il  fait  froid  ; car,  en  été , il  faut  la  diviser 
sur-le-champ  pour  lui  donner  la  forme  et  le  volume  conve- 
nables. On  la  tourne  en  rond  , sans  trop  la  manier  ni  la  fouler, 
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parce  que  c’est  dans  cet  état  qu’on  lui  donne  toutes  les  autres 
formes. 

La  fermentation  de  la  pâte  doit  s’opérer  paisiblement.  Si 
on  s’avisait  de  l’interrompre , de  la  brusquer  ou  de  la  ralentir, 
il  serait  difficile  ensuite  de  recueillir  tous  les  fruits  d’un  bon 
levain  et  d’un  pétrissage  parfaitement  exécuté.  Elle  doit  être 
assujettie  et  retenue  dans  des  moules,  afin  de  lui  faire  gagner  de 
la  hauteur  plutôt  que  de  l’étendue , et  qu’elle  puisse  acquérir 
un  gonflement  capable  d’augmenter  beaucoup  le  volume  du 
pain.  Pour  cet  effet,  on  la  met  dans  des  paniers  d’osier  garnis 
intérieurement  d’une  toile  serrée , saupoudrée  de  petit  son;  ces 
paniers , préférables  aux  sébiles  et  plateaux  usités  autrefois  , 
sont  exposés  à l’air  libre  dans  les  temps  chauds , enveloppés  de 
couvertures  et  placés  près  du  fourlorsqu’iLfait  froid.  Mais  dans 
tous  les  temps  la  pâte  est  comme  le  levain  ; elle  demande  un 
certain  degré  de  chaleur  à l’intérieur  et  à l’extérieur  pour  fer- 
menter lentement. 

Les  signes  d’après  lesquels  on  peut  reconnaître  que  la  pâte 
est  suffisamment  levée  ne  sont  faciles  à saisir  que  pour  la  per- 
sonne habituée  à boulanger;  l’espace  que  la  pâte  occupe  dans 
le  panier  qui  la  contient;  l’état  affiné  de  sa  surface,  qui  re- 
pousse le  dos  de  la  main  qui  la  presse,  sans  se  rompre,  sont  les 
seuls  moyens  qui  peuvent  éclairer  sur  cet  objet.  Cependant  si, 
malgré  l’habileté  ou  l’attention  de  l’ouvrier,  la  pâte  avait  passé, 
comme  l’on  dit,  son  apprêt,  il  vaudrait  mieux,  plutôt  que  de 
l’enfourner  ainsi , la  raccommoder  comme  les  levains,  en  aug- 
mentant la  masse  par  une  nouvelle  quantité  de  farine  et  d’eau 
froide , et  la  laissant  un  quart  d’heure  fermenter,  toutefois  en 
se  réglant  sur  la  capacité  du  four. 

Cuisson  du  pain.  Dès  que  la  pâte  réunit  les  caractères  que 
nous  venons  d’indiquer,  il  faut  la  renverser  des  paniers  sur  la 
pelle  saupoudrée  de  son , afin  que  le  dessous  se  trouve  en  des- 
sus, et  l’enfourner  promptement.  Placer  les  pains  avec  adresse 
les  uns  à côté  des  autres,  en  les 'touchant  légèrement , dans 
la  crainte  qu’ils  ne  perdent  leur  forme , demande  une  certaine 
habitude. 

Lorsque  la  totalité  de  la  pâte  est  enfournée , on  ferme  le 
four  et  on  l’ouvre  de  temps  en  temps  pour  voir  comment  va 
la  cuisson  ; les  pains  y demeurent  le  temps  proportionné  à leur 
volume  et  à leur  espèce.  C’est  une  heure  et  demie  environ  pour 
la  pâte  la  plus  ferme , et  trois  quarts  d’heure  pour  celle  qui  est 
la  plus  légère;  mais  en  général,  quoiqu’il  soit  économique  de 
faire  de  gros  pains,  comme  ils  se  forment  et  cuisent  mal , on 
ne  doit  jamais  excéder  le  poids  de  ta  livres. 

On  reconnaît  que  le  pain  est  cuit  lorsqu’en  frappant  dessous 
du  bout  du  doigt  il  résonne  avec  force  , et  qu’à  la  baisure  la 
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mie,  légèrement  pressée,  repousse  comme  un  ressort.  Mais 
en  ôtant  les  pains  au  four,  il  faut  avoir  soin  de  les  ranger  à côté 
les  uns  des  autres , et  ne  jamais  les  renfermer  qu’ils  ne  soient 
parfaitement  refroidis  (1). 

Pain-biscuit.  Le  procédé  pour  le  faire  se  trouve  indiqué  an 
mot  Biscuit  : c’est  la  nourriture  fondamentale  d’une  classe 
d’hommes  intéressante  pour  la  patrie  ( les  marins  ) , et  nous 
croyons  avoir  concouru  à améliorer  sa  qualité  en  démontrant, 
d’après  des  expériences  sans  nombre , qu’il  n’y  avait  que  la 
farine  de  froment  qui  eût  le  gluten  et  le  liant  propres  à ce 
genre  de  préparation. 

Le  biscuit  bien  conditionné  est,  après  le  pain,  l’aliment  le 
plus  sain  dont  les  gens  de  mer  puissent  user;  il  est  compa- 
rable au  pain  de  soupe  qu’on  cuit  fortement  et  qu’on  aplatit 
de  la  même  manière , à dessein  de  l’employer  de  préférence 
aux  potages,  d’après  les  motifs  que  nous  expliquerons  quand 
il  Sera  question  de  la  préparation  de  cet  aliment  favori  des  Fran- 
çais (2). 

Du  pain  bisou  de  munition.  Il  est  sans  contredit^! 'ali  ment  le 
plus  substantiel  et  le  plus  analogue  à la  constitution  physique 
de  l’homme  de  guerre,  celui  qui,  sous  tous  les  rapports  de 
l’état  habituel , réunit  le  plus  de  conditions  pour  son  genre  de 
vie  ; mais  il  importe  de  ne  composer  cette  qualité  de  pain  que 
de  toutes  les  farines  qui  résultent  des  grains,  après  en  avoir 
extrait  une  grande  partie  du  gros  et  du  petit  son. 


(1)  Lorsqu’on  conserve  le  pain  à l’air,  il  se  dessèche  rapidement  et 
perd,  à mon  avis,  une  partie  de  su  saveur;  mais  comme  on  en  mange 
moins,  il  fait  plus  de  prolit. 

Lorsqu’on  le  conserve  dans  un  coffre , il  prend  facilement  le  goût  de 
renfermé  ; et  s’il  n’est  pas  très-cuit , il  moisit  promptement. 

11  moisit  encore  plus  promptement  s’il  est  place  dans  un  lieu  humide. 

Le  mieux  est  d’envelopper  chaque  miche  arec  un  double  linge,  et  de 
les  déposer  dans  un  lieu  sec. 

Manger  du  pain  moisi , sur-tout  lorsqu’on  n’y  est  pas  accoutumé  (car 
il  est  des  cantons  où  on  en  mange  une  moitié  de  l’année)',  donne  lieu  à 
des  vomissemens  et  à des  douleurs  d’estomac  qui  peuvent  conduire  à la 
mort. 

Tous  les  animaux  le  rebutent  d’abord , mais  lorsque  la  faim  les  force 
à en  manger,  ils  éprouvent  les  mêmes  accidens. 

M.  Gobier  , professeur  à l’école  vétérinaire  de  Lyon , a de  nouveau 
constaté,  pir  îles  expériences  rigoureuses,  que  l’usage  du  pain  moisi 
était  mortel  pour  les  chevaux  : ainsi  il  n’est  pas  de  motifs  d’économie 
qui  puissent  engager  les  agriculteuis  à leur  donner  à manger  celui  qui  a 
éprouvé  cette  altération.  Voyez  Moisissure.  (Note  de  M.  Botci) 

(a)  Combien  il  serait  à désirer  que  tant  de  cultivateurs  qui , par  défaut 
de  combustible , ne  cuisent  que  tous  les  quinze  jours,  que  tous  les  mois  , 
Ioub  les  six  mois , même  tous  les  ans , préférassent  le  biscuit  au  pain  lourd, 
altérable , dont  ils  font  leur  nourriture  ait  détriment  de  leur  santé! 

(hôte  de  M.  Bote.) 
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Des  recherche»  postérieures  attestent  que  le  son  non-seu- 
lement ne  nourrit  point  par  lui-méme , mais  qu’il  devient  en- 
core un  obstacle  à la  bonne  nutrition  du  pain;  il  excite  en 
outre  l’appétit  et  passe  en  entier  tel  qu’on  l’a  pris  , en  sorte 
qu’il  est  prouvé  qu’une  livre  de  pain  où  il  n’y  a point  de  son 
sustente  davantage  qu’une  livre  et  un  quart  où  il  y a du  son. 

Cette  observation,  confirmée  par  un  très-grand  nombre  d’ex- 
périences faites  par  des  entrepreneurs  qui  avaient  beaucoup 
d’ouvriers  à nourrir,  les  a déterminés  à préférer  de  leur  distri- 
buer un  pain  moins  bis  et  en  plus  petite  quantité.  Ce  change- 
ment a réussi  au  gré  des  uns  et  des  autres.  Mais,  apres  avoir 
médité  sur  les  moyens  les  plus  efficaces  d’améliorer  le  pain 
des  troupes  , je  pense  qu’il  doit  se  rapprocher  , autant  que 
possible,  de  celui  que  consomment  les  habitans  des  pays  où 
elles  sont  en  garnison  ; que , dans  les  endroits  où  l’on  cultive 
indistinctement  froment  et  seigle  , on  peut,  sans  inconvénient, 
continuer  de  s’en  tenir  à ce  mélange  dans  les  proportion» 
adoptées  par  la  loi  ; que  même  dans  ceux  où  le  seigle  et  l’orge 
sont  plps  communs,  on  pourrait  faire,  avec  ces  deux  grains,  un 
pain  bon  et  salubre  : mais,  dans  tous  ces  cas,  il  convient  d'en 
extraire  la  presque  totalité  du  son,  car  l’écorce  diffère  essen- 
tiellement de  la  substance  farineuse.  La  purée  de  haricots  se 
digère  toujours  très-bien,  le  haricot  entier  se  digère  quelque- 
fois fort  mal. 

Pain  d'épice.  Espèce  de  pâtisserie  résultant  d’un  mélange 
de  farine  de  seigle,  de  miel,  et  souvent  de  mélasse,  que  l’on 
pétrit  ensemble  et  dont  on  forme  une  pâte  d’une  consistance 
assez  ferme,  qu’on  divise  en  pains  de  diverses  formes,  et  qu’on 
met  dansun  four  semblable  à celui  du  boulanger,  mais  chauffé 
à une  température  moins  considérable.  Il  paraît  que  pour 
en  rendre  la  mastication  plus  facile,  et  y maintenir  de  la  sou- 
plesse et  de  la  flexibilité  , on  y introduit  de  la  potasse. 

Le  pain  d’épice,  qu’on  remarque  avec  plaisir  au  milieu  des 
objets  de  dessert  les  plus  délicats  de  nos  meilleures  tables,  est 
celui'  qui  se  fabrique  à Reims.  Ce  qui  lui  a acquis  et  conservé 
sa  réputation,  c’est  le  choix  qu’on  fait  dans  cette  ville  des  ma- 
tières premières  qui  entrent  dans  sa  composition;  c’est  la  bonté 
des  procédés  qu’on  emploie  pour  le  faire , comme  on  peut  s’en- 
convaincredans  l’excellent  mémoire  qui  a été  fourni  au  rédacteur 
de  V Art  du  pain  d’épicier,  inséré  dans  l’Encyclopédie  métho- 
dique, par  M.  Boudet,  pharmacien  en  chef  de  l’armée  d’Orient. 
Il  serait  à souhaiter  que  tous  les  arts  fussent  décrits  avec  la' 
même  clarté  et  la  même  concision. 

Le  sirop  de  raisin  se  marie  très-bien  avec  la  farine  de  seigle  } 
il  pourrait  remplacer  le  miel  dans  les  pays  chauds,  où  ce  pro- 
duit des  abeilles  est  communément  fort  cher.  Il  y aurait  donc 
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en  Franco  deux  sortes  de  pains  d’épice , l’un  au  midi  , et  ce 
serait  le  pain  d’épice  au  sirop  de  raisin;  et  l’autre  au  nord  , et 
ce  serait  le  pain  d’épioe  au  miel  (i). 

Des  différentes  espèces  de  pain  usitées.  Le  froment  n’est  pas 
le  seul  grain  dont  on  prépare  du  pain  ; mais  comme  I’Epe  autre  , 
le  Seigle,  I’Orge,  1’ Avoine,  le  Maïs,  le  Sarrasin,  sont 
aussi  réduits  sous  cette  forme  , et  constituent  également  la 
nourriture  principale  des  liabitans  de  plusieurs  cantons  de  la 
France,  nous  ne  saurions  nous  dispenser  de  traiter  en  parti- 
culier de  chacun  des  pains  qu’on  retire  de  ces  grains,  soit  purs, 
soit  mélangés.  Voyez  leurs  articles. 

Les  procédés  que  nous  venons  d’exposer  concernant  la  pa- 
nification du  froment  doivent  être  les  mêmes  que  ceux  qu'il 
faut  employer  pour  les  autres  grains  ; il  y a seulement  quel- 
ques différences  à admettre  dans  les  manipulations,  que  l’ha- 
oitude  ne  tarde  pas  à faire  connaître. 

La  qualité  plus  ou  moins  substantielle  attribuée  à ces  pains 
ne  parait  pas  avoir  été  déterminée  par  des  expériences  posi- 
tives ; on  ne  sait  non  plus  sur  quel  fondement  on  prétend  que 
le  pain  de  froment  convient  aux  mélancoliques  , le  pain  de 
seigle  aux  tempéramens  sanguins,  le  pain  d’orge  aux  gout- 
teux , celui  de  maïs  aux  gens  attaques  de  la  pierre  , etc.,  etc.  Il 
peut  bien  arriver  que  le  premier  jour  où  l’on  ferait  usage  de 
ces  pains  on  s’aperçoive  de  quelque  altération  dans  l’économie 
animale,  parce  que  toutes  les  fois  que  l’on  change  de  nourri- 
ture, de  quelque  espèce  qu’elle  soit , cette  économie  s’en  res- 
sent ; mais  l’habitude  en  est  bientôt  contractée  : aussi  le  pain 
dont  on  continue  l’usage  ne  conserve  que  sa  vertu  alimentaire, 
comme  toute  espèce  de  vin  conserve  sa  vertu  cordiale  et  cor- 
roborative. 

Pain  (Pépeautre.  La  farine  de  ce  grain  est  composée  des 
mêmes  principes  que  celle  du  froment , mais  dans  des  pro- 
portions différentes;  aussi  exige-t-elle  qu’on  s’écarte  des  ma- 
nipulations ordinaires  employées  pour  le  pain  de  froment. 

Il  faut  d’abord  se  servir  de  l’eau  plus  chaude  et  d’une  plus 
grande  quantité  de  levain,  travailler  davantage  la  pâte,  y 
ajouter  constamment  du  sel,  ne  la  point  laisser  trop  fermen- 
ter ni  séjourner  au  four. 

Moyennant  ces  différentes  précautions,  le  pain  d’épeautre, 
loin  d’être  noir,  grossier  et  de  difficile  digestion,  comme  l’ont 
avancé  quelques  auteurs,  est  blanc,  léger,  savoureux,  et  sa 
conserve  frais  pendant  quelques  jours. 


(0  Le  pai"  d’ép  ce  qu'au  fabrique  à Alost  est  d’un  grand  volume  ; il 
y entre  beaucoup  de  zestes  de  citron  f çupés  menu  : tous  les  amateurs  le 
trouvent  fort  bon.  (J Voie  de  M.  Bosc.  ) 
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Pain  méteil.  Nous  avons  signalé , au  mot  Meteii.,  l’abus  do 
semer  concurremment  le  froment  et  le  seigle  sur  le  même 
champ;  une  autre  coutume  non  moins  préjudiciable  à l’é- 
conomie, c’est  de  faire  ce  mélange  à la  maison,  et  de  l’en- 
voyer après  cela  au  moulin,  quoique  la  différence  de  la  forme 
et  de  la  consistance  exige  des  changemens  dans  le  procédé 
pour  la  perfection  de  leur  mouture.  11  faut  donc  les  broyer 
séparément,  conserver  leur  farine  à part,  et  n’en  opérer  le 
mélange  qu’au  pétrin. 

Le  meilleur  méteil  pour  les  habitans  des  villes  sera  toujours 
celui  qui  contiendra  un  tiers  de  seigle  sur  deux  de  froment, 
et  pour  les  habitans  des  campagnes  parties  égales  de  ces  deux 
grains,  dont  on  aura  extrait  le  gros  et  le  petit  son  , quelle  que 
soit  la  proportion  respective  des  deux  grains  qui  entrent  dans 
la  composition  du  méteil. 

Le  froment,  que  la  nature  semble  avoir  voué  plus  spéciale- 
ment à la  fabrication  du  pain , ne  doit  jamais  être  employé 
que  dans  l’état  de  levain,  parce  qu’il  réunit  le  plus  de  condi- 
tions favorables  à la  fermentation  panaire,  et  que,  dans  cet 
état,  son  action  est  infiniment  plus  énergique.  Il  serait  donc 
à désirer  que  les  boulangers  n’employassent  jamais  que  des 
levains  faits  avec  la  farine  blanche  dans  la  composition  du 
pain  bis.  Cette  méthode  d’ailleurs  n’exige  aucun  soin , aucune 
dépense,  aucun  embarras  de  plus. 

On  réduit  la  portion  de  farine  de  froment  destinée  à former 
le  pain  de  méteil  à l’état  de  levain  ; on  y mêle  ensuite  celle  de 
seigle  avec  de  l’eau  tiède  suffisante  pour  en  faire  une  pâte 
d’une  certaine  consistance,  qu’on  laisse  séjourner  plus  long» 
temps  au  four. 

Le  pain  de  méteil  tient  le  premier  rang  après  le  pain  de 
froment  et  d’épeautre.  Sans  avoir  une  grande  blancheur,  il 
est  savoureux  et  très-nourrissant  ; il  participe  des  deux  grains 
les  plus  propres  à se  panifier,  et  si  jusqu’à  présent  les  préju- 
gés l’ont  fait  regarder  comme  lourd , indigeste  et  propre  seu- 
lement aux  estomacs  vigoureux,  c’est  quand  il  est  dans  un  état 
gras  et  peu  cuit;  mais  fabriqué  selon  les  bons  principes,  il  se 
digère  très-aisément. 

On  n’a  pas  suffisamment  apprécié  le  mérite  de  cette  com- 
position de  pain  , et  il  serait  bien  à souhaiter  que , même  dans 
les  cantons  à froment , on  ne  bornât  pas  la  culture  du  seigle  à 
se  procurer  des  liens  , mais  qu’on  fît  entrer  constamment  sa 
farine  dans  la  fabrication  du  pain  pour  un  quart , un  tiers  ou 
moitié.  Ce  pain  a un  avantage  qu’on  ne  saurait  lui  contester, 
c’est  de  rester  frais  long-temps  sans  rien  perdre  de  l’agrément 
qu’il  a dans  sa  nouveauté , avantage  précieux  pour  les  habi- 
tâtes des  campagnes  , qui  n’ont  pas  le  temps  de  cuire  souvent. 
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Pain  de  seigle.  Comme  ce  grain  diffère  du  froment  en  ce 
qu’il  est  plus  abondant  en  matière  extractive  , moins  riche  en 
amidon , et  qu’il  ne  contient  pas  de  substance  glutineuse  , les 
procédés  qu’on  doit  suivre  pour  sa  conversion  en  farine  et  en 
pain  doivent  nécessairement  varier  à la  mouture  et  au  pétrin. 

Avant  d’envoyer  le  seigle  au  moulin , il  faut  que  ce  grain 
soit  encore  plus  sec  que  le  froment , qu’il  ait  ressué  au  soleil 
Ou  au  grenier , et  faire  en  sorte  que  les  meules  soient  plus 
rapprochées  et  les  bluteaux  plus  clairs.  Parfaitement  moulue 
et  blutée,  la  farine  est  douce  au  toucher;  sa  couleur  est  d’un 
blanc  jaunâtre,  et  exhale  l’odeur  de  violette,  qui  caractérise  sa 
bonté. 

Pour  préparer  le  levain  de  seigle , il  faut  employer  la  pâte 
mise  en  réserve  de  la  dernière  fournée,  et  la  mêler  avec  la 
cinquième  partie  de  la  farine  destinée  à la  fournée , Ou  rafraî- 
chir ce  levain  avec  le  double  environ  de  nouvelle  farine. 

Quand  le  levain  est  parvenu  au  point  convenable  , il  faut 
exécuter  le  pétrissage  suivant  les  règles  prescrites , excepté 
pour  l’eau , qu’on  doit  employer  moins  fraîche  ; tenir  la  pâte 
plus  ferme  et  y ajouter  toujours  du  sel , non  pour  augmenter 
sa  saveur,  mais  pour  donner  à la  pâte  plus  de  ténacité  et  de 
viscosité,  dont  elle  manque  naturellement. 

Aussitôt  que  la  pâte  est  formée  et  divisée  , on  la  distribue 
dans  des  paniers  qu’on  expose  à l’air  en  été , et  dans  un  lieu 
chaud  pendant  l’hiver  ; et  lorsqu’il  s’agit  de  la  mettre  au  four, 
il  faut  qu’elle  soit  saisie  sur-le-champ  pnr  la  chaleur,  et  dès 
que  le  pain  a pris  de  la  couleur,  le  laisser  débouché,  afin  que 
la  cuisson  s’achève  par  degrés,  que  le  pain  se  ressue  sans  brû- 
ler, et  y reste  plus  long-temps  que  le  pain  de  froment. 

Le  pain  de  seigle  préparé  comme  il  convient , est  bon  , sa- 
voureux et  très-nourrissant  ; il  est , dans  le  nord  de  l’Europe,  . 
l’aliment  ordinaire  de  presque  toutes  les  classes , et  on  en , 
trouve  dans  le  commerce  de  différentes  qualités. 

Pain  d’orge.  Suivant  quelques  auteurs,  c’était  une  nourri- 
ture assez  commune  dans  les  états  les  plus  riches  de  la  Grèce; 
mais  ils  ont  confondu  sans  doute  la  galette  avec  le  véritable 
pain  : car  quoique  ce  grain  soit , après  le  froment , celui  qui 
contient  le  plus  d’amidon , la  fermentation  panaire  y développe 
une  saveur  âcre  et  un  état  tellement  compacte  , que  le  pain 
d’orge  est  devenu  de  nos  jours  un  point  de  comparaison  pour 
exprimer  l’aliment  le  plus  lourd  et  le  plus  grossier. 

Pour  préparer  le  pain  d’orge,  il  faut  en  tout  temps  se  servir 
de  l’eau  chaude,  et  faire  en  sorte  que  le  levain  s’y  trouve  dans 
la  proportion  de  la  moitié  de  la  farine  employée , et  que  la 
pâte  soit  bien  travaillée.  Quant  à la  cuisson  , il*est  nécessaire 
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que  le  four  soit  moins  chauffé  que  pour  le  pain  de  froment  , 
et  qu’ij  y séjourne  plus  long-lepips. 

Ce  pain  lourd  et  serré  , malgré  les  précautions  que  nous 
venons  de  recommander,  n’est  pas  toujours  malsain  dans  ses 
effets.  Les  hommes  vigoureux  qui  s’en  nourrissent  de  temps 
immémorial  sans  inconvénient  en  sont  la  preuve  incontes- 
table ; mais  comme  la  farine  d’ôrgo  s’assimile  très-bien  avec 
celle  de  froment  et  de  seigle  , et  que  réunies  elles  fournissent 
plus  que  traitées  séparément,  on  pourrait  associer  constam- 
ment ces  trois  farines  ensemble,  à parties  égales  toutefois,  en 
donnant  à celle  du  froment  la  forme  du  levain.  Le  pain  qu’on 
en  obtiendrait  serait  non-seulement,  pour  les  habitans  des 
campagnes,  la  nourriture  la  plus  substantielle  et  la  plus  écono- 
mique , elle  procurerait  encore  à l’ouvrier  chargé  de  famille  , 
à l’homme  dénué  de  tout  secours,  l’économie  d’un  tiers  sur  le 
prix  de  sa  subsistance,  en  même  temps  qu’elle  deviendrait  une 
occasion  de  ménager  une  grande  quantité  de  blé  par  un  em- 
ploi plus  considérable  de  seigle  et  d’orge. 

Du  pain  de  maïs.  La  farine  de  maïs  est  plus  ou  moins  co- 
lorée, selon  la  variété  du  grain  dont  elle  provient;  celle  du 
maïs  blanc  est  d’un  blanc  mat,  tandis  que  le  maïs  jaune  con- 
serve cette  nuance. 

On  met  dans  le  pétrin  toute  la  farine  destinée  à la  fournée  : 
on  la  divise  en  deux  portions  égales , l’une  est  employée  à 
préparer  le  levain,  et  l’autre  à faire  la  pâte. 

On  pratique  au  milieu  de  la  moitié  de  la  farine  une  cavité 
pour  y déposer  le  morceau  de  levain  mis  en  réserve  de  la  der- 
nière fournée;  on  y verse  de  l’eau  chaude,  ayant  soin  de  la 
bien  mêler  avec  la  pâte;  la  masse  étant  bien  couverte,  on  la 
laisse  fermenter  toute  la  nuit. 

Le  lendemain  matin,  on  ajoute  à la  pâte  le  restant  de  la  fa- 
rine , un  gros  de  sel  par  livre  de  pain  , et  de  l’eau  pour  en  former 
une  pâte  molle.  Lorsqu’on  s’aperçoit  que  la  pâte  est  suffisam- 
ment levée  , on  la  délaie  de  nouveau  avec  de  l’eau  froide  en 

S u antité  suffisante  pour  lui  donner  encore  plus  de  consistance. 

>n  en  remplit  ensuite  des  terrines  garnies  de  grandes  feuilles 
de  châtaigniers  ou  de  choux,  qu’on  a fait  faner  en  les  ap- 
prochant du  feu  : les  terrines  étant  remplies  à un  pouce  près, 
on  les  met  au  four;  la  pâte  se  gonfle  un  peu  en  cuisant,  ce 
qui  augmente  la  croûte  , qu’on  laisse  cuire  autant  qu'il  est 
nécessaire.  s 

Quelque  temps  gprès  que  la  pâte  est  au  four,  il  faut  la  ren- 
verser des  termines , afin  d’achever  plus  promptement  et  plus 
efficacement  la  cuisson  dans  tous  les  sens  ; le  pain  s’en  détache 
aisément , ainsi  que  les  feuilles. 

La  quantité  d’eau  employée  au  pétrissage  dépend  de  la  séche- 
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resse  du  maïs  et  de  la  manière  dont  ce: grain  a été  moulu.  Nous 
observons  seulement  que  la  pâte  préparée  pour  le  levain  doit 
être  plus  ferme  que  celle  destinée  à être  enfournée.  L’expé- 
rience et  l’habitude  apprendront  d’ailleurs  à ne  pas  se  tromper 
sur  cet  objet. 

Le  pain  du  maïs  pur  est  toujours  gras  au  toucher  et  com- 
pacte, les  yeux  en  sont  petits  et  peu  nombreux.  11  est  la  nour- 
riture principale  de  plusieurs  cantons  de  nos  départemens  de 
l’est  et  de  l’ouest.  De  quelque  manière  que  nous  nous  y soyons 
pris  pour  en  perfectionner  la  préparation , il  se  moisit  d’autant 
plus  vite  , que  la  saison  est  plus  chaude  et  que  les  masses  sont 
plus  considérables. 

En  supposant  qu’on  veuille  fabriquer  du  pain  composé  de 
farine  de  maïs  et  de  farine  de  froment,  il  faut  toujours  que 
celle-ci  soit  préalablement  amenée  à l’état  de  levain  , ajouter 
tin  peu  de  sel  à la  pâte,  et  qu’elle  séjourne  un  certain  temps 
nu  tour  ; le  pain  qui  en  résulte  est  agréable  à l’oeil  et  au  goût , 
assez  bien  levé,  d’un  jaune  clair  et  toujours  frais. 

Pain  d’avoine.  L’état  gras  et  visqueux  que  prend  la  farine 
dVvoine  la  mieux  moulue , combinée  avec  l’eau  charude , n’est  • 
pas  détruit  par  la  fermentation  panaire  ; cet  état  ne  fait  même 
qu’augmenter  encore  au  four  pendant  la  cuisson;  il  se  déve- 
loppe ensuite  une  couleur  extrêmement  désagréable  et  une 
saveur  amère  nauséabonde,  que  le  levain  employé  en  di- 
verses proportions  et  de  plusieurs  manières  n’a  pu  parvenir  à 
affaiblir. 

Ces  mauvaises  qualités  inhérentes  à ce  pain  sont  connues 
depuis  long-temps  ; car  les  statuts  de  quelques  ordres  monas- 
tiques l’ordonnaient  comme  aliment  par  mortification  , et  nos 
anciens  romans  en  ont  fait  manger  à leurs  héros  comme  péni- 
tence de  leurs  infidélités  ; cependant  on  a droit  d’être  étonné 
que  de  graves  auteurs  aient  fait  l’éloge  le  plus  pompeux  du  pain 
d’avoine.  Sans  doute  l’usage  d’un  pareil  aliment  peut  être  sain, 
puisqu’il  y a des  cantons  où  il  forme  la  principale  nourriture 
de  leurs  liabitans , et  pendant  la  révolution  nous  avons  vu  ceux 
des  villes  de  premier  ordre  n’en  avoir  pas  d’autre  pour  subsister 
sans  qu’il  résultât  d’inconvénient  fâcheux  ; mais  ce  pain  noir, 
gras , compacte  et  de  mauvais  goût , n’est  pas  tolérable  ; il  re- 
vient plus  cher  aux  malheureux  qui  s’en  alimentent , que  le 
meilleur  pain  de  seigle  et  d’orge  î ne  conviendrait-il  pas  à ceux 
qui  habitent  les  contrées  assez  peu  favorisées  pour  ne  produire 
que  de  l’avoine , de  réduire  ce  grain  sous  une  forme  moins  dé- 
sagréable. Voyez  Gruau. 

Pain  4e  sarrasin.  La-farine  de  ce  pain  demande  presque  au- 
tant de  travail  pour  être  convertie  en  pain,  que  celle  d’orge;' 
il  faut  toujours,  et  comme  pour  les  autres  pains,  un  levain 
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jeune  et  abondant , de  l’eau  chaud*  , un  pétrissage  vif , afin 
que  la  pâte  acquière  cette  ténacité  et  ce  liant  qui  forment  le 
soutien  de  la  pâte  en  fermentation,  et  la  voûte  du  pain  qui  cuit. 

On  dépose  cette  pâte  dans  des  corbeilles  , qu’on  place  au 
chaud  , afin  qu’elle  lève  ; on  la  met  ensuite  au  four , en  l’y 
laissant  plus  long-temps  que  la  pâte  d’orge , parce  qu’elle  est 
plus  grasse , et  par  conséquent  plus  difficile  à se  ressuer. 

Toutes  les  tentatives  que  j’ai  pu  faire  pour  améliorer  la  qua- 
lité du  pain  de  sarrasin , en  choisissant  pour  mes  expériences 
la  meilleure  variété,  comme  en  prenant  tous  les  soins  pour  la 
moudre  sans  hacher  son  enveloppe,  et  en  y mêlant  d’autres 
farines,  il  ne  m’a  pas  été  possible  d’en  améliorer  le  résultat , 
ni  de  faire  un  pain  qui  ait  plus  de  qualité  qu’il  n’en  a.  Ordi- 
nairement dès  le  lendemain  de  sa  cuisson,  il  se  sècheet  s’émiette; 
aussi  fait-on  rarement  usage  du  pain  de  sarrasin  dans  les  en- 
droits où  il  est  possible  de  se  procurer  du  froment  ou  du  seigle. 

Nous  pourrions  encore  indiquer  d’autres  espèces  de  pain  , 
mais  peu  usitées  , il  est  vrai. 

Dans  quelques  cantons  de  nos  départemens  du  midi , on  en 
• obtient  au  gros  et  du  petit  millet,  par  exemple  ; mais  ces 
deux  grains,  plus  abondans  en  écorce  qu’en  farine , ne  donnent 

3u’un  pain  lourd  et  fade  ; il  vaut  mieux , quand  on  n’a  pas 
'autres  ressources  alimentaires , les  consommer  dans  l’état  de 
gruau  ou  de  bouillie. 

Des  différentes  espèces  de  pain  proposées  et  non  usitées.  Il 
y a long-temps  que  je  me  révolte  contre  les  écrivains  qui , sans 
se  mettre  dans  la  position  de  ceux  qu’ils  ont  la  prétention 
d’instruire , sans  examiner  si  ce  qu’ils  leur  indiquent  est  faci- 
lement praticable , proposent  tous  les  jours  d’introduire  dans 
le  pain  une  foule  de  suostances  qui  ne  font  qu’altérer  sa  qua- 
lité , et  jeter  de  la  défaveur  sur  un  aliment  déjà  trop  suscep- 
tible de  variations  , à raison  des  procédés  dont  on  se  sert,  et 
de  la  nature  des  matières  y employées  : cette  simple  observa- 
tion , successivement  développée , suffira  pour  donner  une  idée 
des  inconvéniens  auxquels  peuvent  exposer  toutes  ces  recettes 
niaises , ridicules  et  insignifiantes , pour  ne  rien  dire  de  plus , 
qu’on  publie  de  temps  en  temps  dans  les  journaux  et  autres 
lieux. 

Pain  de  riz.  L’impossibilité  de  séparer  de  la  farine  de  riz  un 
atome  de  gluten  et  de  matière  extractive  analogues  à ce  qui  se 
trouve  contenu  dans  le  froment  et  le  seigle , explique  le  dé- 
faut de  succès  des  tentatives  que  j’ai  essayées  pour  le  convertir 
en  pain.  C’est  donc  une  véritable  chimère  que  de  vouloir  sou- 
mettre le  ri* à cette  forme,  puisque,  mêlé  en  nature  ou  cuit 
en  diverses  proportions  avec  la  farine  de  froment , il  rend  le 
pain  qui  en  provient  compacte , fade  , indigeste  et  susceptible 
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de  durcir  ; tous  ceux,  qui  ont  avancé  le  contraire  prouvent 
qu’ils  ne  connaissent  nullement  la  théorie  de  la  panification , 
qu’ils  ignorent  que  dans  toutes  les  contrées  où  l’usage  du  pain 
est  inconnu  et  où  le  riz  lui  est  substitué  , on  se  borne  à dé- 
terminer le  ramollissement  et  le  gonflement  de  ce  grain  en 
l’exposant  à la  vapeur  de  l’eau  bouillante  , et  à le  manger  con- 
curremment avec  les  autres  mets  qui  composent  le  repas  de 
tous  les  jours. 

On  peut  exactement  conclure  de  cette  observation  que  la 
substance  farineuse  qu’on  retire  du  tronc  de  certains  palmiers, 
et  avec  laquelle  on  fait , dit-on  , le  pain  de  sagou , dont  on 
se  nourrit  dans  les  Indes  orientales , n’est  pas  plus  propre  que 
le  riz  à prendre  cette  forme  , et  que  l’un  et  l’autre  doivent 
servir  à la  nourriture  sans  invoquer  le  secours  de  la  meunerie 
et  de  la  boulangerie  ; il  suffit  de  les  cuire  en  grains  ou  sou* 
forme  de  gruau. 

Le  fruit  de  V arbre  à pain  peut  bien , étant  cuit , présenter 
un  moyen  efficace  de  subsistance  aux  habitans  des  Moluques  ; 
mais  il  n’a  aucun  des  caractères  physiques  du  pain  : on  ne 
le  nomme  ainsi , sans  doute  , que  parce  qu’il  peut  en  tenir  lieu, 
et  nourrir  sans  fatiguer  les. organes. 

Pain  de  châtaigne.  Après  avoir  employé  et  mélangé  la  farine 
de  ce  fruit,  ou  semence,  avec  celle  de  froment  dans  des  propor- 
tions différentes;  savoir,  depuis  un  seizième  jusqu’aux  deux1 
tiers , je  n’ai  pu  obtenir  de  pains  ni  aussi  légers  ni  aussi  blancs 
que  ceux  résultant  du  même  grain  sans  aucune  addition  ; tous 
avaient  une  couleur  de  lie  de  vin  d’autant  plus  foncée  , que  la 
châtaigne  s’y  trouvait  plus  abondamment. 

Il  n’est  pas  de  manipulation  pratique  en  boulangerie  que  je 
n’aie  mise  en  œuvre  pour  arriver  à quelque  succès.  On  trou- 
vera dans  mon  Traité  de  la  châtaigne  les  raisons  physiques  qui 
s’opposent  à ce  que  ce  fruit  puisse  jamais  se  changer  en  un 
véritable  pain,  soit  qu’on  l’emploie  seul , ou  mélangé  avec  des 
farineux  pris  dans  les  semences  ou  dans  les  racines  charnues  et 
amilacées.  J’y  ai  également  inséré  le  procédé  usité  par  les 
Corses  pour  en  préparer  des  galettes  qu’ils  nomment pistieciniy 
et  dont  ils  se  nourrissent  une  partie  de  l’année.  Les  auteurs 
n’ont  avancé  à cet  égard  que  des  assertions  vagues  et  menson- 
gères. 

Comment  les  habitans  des  pays  à châtaigne  auraient -Us 
songé  à en  faire  du  pain  ? L’opération  de  cuire  ce  fruit  en 
vert  se  répété  presque  tous  les  jours  dans  toutes  les  maisons 
tant  des  villes  que  des  campagnes,  tant  chez  les  riches  que 
chez  les  pauvres.  Depuis  la  fin  d’octobre  jusque  vers  les  der- 
niers jours  de  mai , quels  seraient  leurs  motifs  de  renoncer  à 
une  manière  si  simple  et  si  commode  de  l’apprêter?  Elle  ne 
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leur  coûte  rien  ; ils  seraient  bien  fous  de  risquer  la  moindre 
dépense  pour  mettre  en  usage  une  préparation  qui , en  déna- 
turant ce  fruit , ne  fournirait  qu’un  aliment  peu  agréable  et 
moins  salutaire. 

Or  puisqu’ils  préfèrent  la  châtaigne  en  substance  et  cnite 
selon  l’usage,  au  pain , que  souvent  ils  ont  la  faculté  de  se  pro- 
curer et  qu’ils  laissent  de  côté , ils  n’adopteront  certainement 

Eas  le  pain  qu’on  pourrait  faire  avec  la  châtaigne,  fût-il  aussi 
on  que  le  pain  de  seigle. 

Pain  de  marron  d'Inde.  J’ai  tenté  de  retirer  de  ce  fruit  la 
fécule  âmilacée,  et  de  lui  appliquer  le  procédé  qu’emploient 
les  Américains  pour  retirer  du  manioc  une  farine  salubre , 
avec  l’intention  d’en  préparer  du  pain  dont  ils  se  nourrissent 
sous  le  nom  de  cassave. 

Après  avoir  dépouillé  les  marrons  d’Tnde  frais  de  leur  écorce 
et  de  leurs  membranes  intérieures,  je  les  ai  divisés  au  moyen 
d’une  râpe  de  fer-blanc  , et  j’en  ai  formé  une  pâte  d’une  con- 
sistance molle  , que  j’ai  enfermée  dans  un  sac  de  toile  et  sou- 
mise à la  presse;  il  en  est  sorti  un  suc  visqueux  , épais  , d’un 
blanc  jaunâtre  et  d’une  amertume  insupportable.  Le  marc  res- 
tant était  blanc  et  très-sec  ; je  l’âi  délayé  dans  une  quantité 
d’eau  en  le  frottant  entre  les  mains  : la  liqueur  laiteuse,  passée 
au  tamis  de  crin  très-serré,  a été  reçue  dans  un  vase  où  il  y 
avait  de  l’eau.  J’ai  obtenu  enfin  par  le  repos , par  les  lotions  et 
par  la  décantation,  une  fécule  douce  au  toucher  , et  qui , des- 
séchée à une  chaleur  modérée,  était  blanche,  sans  odeur, 
sans  saveur,  ayant  tous  les  caractères  d’un  véritable  amidon  , 
tandis  que  la  partie  fibreuse  restée  sur  le  tamis  conservait  opi- 
niâtrement de  l’amertume.  Cette  amertume  est  tellement  in- 
tense dans  le  fruit  dont  il  s'agit , que  doute  à quinze  grains  de 
sa  poudre  suffisent  pour  la  communiquer  à une  livre  de  farine 
de  froment. 

Pour  panifier  cet  amidon,  j’en  ai  pris  4 onces  et  pareille 

?[uantité  de  pommes  de  terre  cuites  , et  réduites,  au  sortir  de 
a marmite,  par  un  rouleau,  à l’état  de  pulpe;  j’en  ai  formé 
une  pâte  avec  suffisante  quantité  d’eau  chaude,  dans  laquelle 
se  trouvait  délayée  la  dose  ordinaire  de  levain  de  froment  ; la 
pâte,  exposée  dans  un  lieu  tempéré,  mise  ensuite  pendant  une 
heure  au  four , m’a  donné  un  pain  blanc  bien  levé  et  de  bonne 
odeur.  Différentes  personnes  à qui  j’én  ai  fait  goûter  l’ont 
trouvé  bon , et  n’y  ont  remarqué  d’autre  défaut  que  d’être 
fade,  défaut  qu’on  corrige  facilement  avec  quelques  grains  de 
sel. 

Ce  pain  de  marrons  d’Inde,  préparé  sans  le  concours  d’au- 
cune farine  , à une  époque  critique  où  se  trouvaient  la  plupart 
des  états  de  l’Europe  pour  la  subsistance  , a fait  assez  de  sen- 


Digitized  by  Google 


P A I i St 

s&tion  pour  inspirer  un  certain  intérêt.  S.  A.  R.  le  prince  Fer- 
dinand do  Prusse  m'adressa , peu  de  temps  après  la  publication 
que  je  fis  «Pu  procédé,  la  recette  d’un  gâteau  de  marrons  d’Inde 
exécuté  à Berlin  sou*  ses  yeux,  et  qu’on  avait  trouvé  fort  dé- 
licat : cette  recette  consiste  à mêler  l’amidon  de  ce  fruit  avec 
des  œufs,  du  beurre,  de  (’écOi'Ce  de  citron  et  de  la  levure  de 
bière  pour  ferment. 

Les  différentes  féèules  retirées  des  plantes  vénéneuses  dont 

Î’ai  donné  précédemment  la  nomenclature,  et  dans  lesquelles 
'aliment  est , comme  on  dit,  à ctké  du  poison , traitées  succes- 
sivement de  cette  manière  , m’ont  donné  des  pains  également 
bons  , n’ayant  aucun  des  caractères  des  végétaux  d’où  ils  pro- 
venaient ;-et  si,  comme  le  rapportent  les  voyageurs,  le  pain  do 
racine  de  gouet  est  commun  en  Egypte,  c’est  que , selon  toute 
apparence',  cette  racine  est  différente  de  celle  de  nos  climats, 
dont  pn  ne  peut  employer  l’amidon  qu’aprôs  l’avoir  bien  lavé. 
Voyez  Fécule. 

Pain  de  potiron.  Lorsqu’on  associe  la  pulpe  des  fruits  crus 
ou  cuits  delà  famille  des  c ne urbi lacées  avec  de  la  farine  de  fro- 
ment, Cette  pulpe,  sans  contenir  riert  de  farineux,  s’assimile 
bien  têt  à la  pâte,  se  confond , à la  faveur  du  pétrissage,  de  ma- 
niéré à ne  présenter , après  la  cuisson , qu’un  tout  bien  levé  et 
parfaitement  homogène. 

Mais  doit-on  en  conclure , comme  on  l’a  fait,  que  ces  subs- 
tances ont  été  changées  en  pain , ou  bien  qu’en  doublant  U 
masse  panacée  la  faculté  alimentaire  ait  reçu  un  pareil  accrois- 
sement ? 

Les  fruits  à pépins,  proposés  d’être  employés  sous  la  même 
forme  et  pour  le  même  objet,  présentent  encore  plus  d’incon- 
véniens.  La  cuisson  des  pommes  dans  l’eau,  la  nécessité  de 
les  éplucher  pour  en  séparée  la  peau  et  les  pépins  , de  les  écra- 
ser ensuite  toutes  chaudes  , et  de  donner  à la  pulpe  une  sorte 
d’bômogénéité  avant  de  la  mélanger  avec  la  farine  pour  subir 
le  pétrissage , sont  autant  d’opérations  embarrassantes  qüi  com- 
pliquent le  procédé:  encore  si  c’était  une  ressource  pour  les 
consommer  quand  elles  ne  peuvent  plus  servir  à autre  chose; 
mais  l’anteur  exige  pour  condition  essentielle  que  ce  fruit  ne 
soit  pas  trop  mouillé,  de  n’y  point  employer  celui  qui  serait 
meurtri  ou  qui  aurait  éprouvé  un  commencement  d’altération. 
Or  je  demande  quelle  épargne  un  pareil  pain,  que  l’auteur 
qualifie  de  très-économique  , sans  doute  parce  qu’on  est  dis- 
pensé d’y  mettre.de  l’eau,  pourrait  produire  à la  classe  indi- 
gente, quand  bien  même  l’habitude  en  aurait  fait  un  besoin 
sons  cette  forme. 

Pain  de  pommes  de  terre.  La  possibilité  entrevue  de  trans- 
former les  pommes  de  terre  en  pain  , c’est-à-dire  d’augmenter 
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lu  masse  de  celui  qu’on  prépare  avec  ia  farine  des  différons 
grains , a eu  de  nos  jours  une  vogue  étonnante  ; chacun  a pré- 
tendu au  mérite  de  l’invention  , et  tout  le  monde  a cru  réelle- 
ment que  les  racines  ayant  disparu , elles  s’étaient  identifiées 
avec  la  substance  même  de  l’aliment. 

Mais  cette  disparition  n’a  pas  plus  le  droit  de  nous  sur- 
prendre que  le  phénomène  dont  nous  venons  de  parler  s lors- 
qu’on allie , par  exemple , avec  la  farine,  dans  des  proportions 
convenables,  des  fruits  tels  que  le  potiron,  la  citrouille , les 
pommes  et  les  poires , toutes  substances  mucilagineuses  seule- 
ment, elles  peuvent,  à l’instar  de  ces  tubercules,  s’assimilera 
la  pâte. 

Quelques  renseignemens  pris  dans  la  somme  des  résultats  , 
soit  du  côté  de  l’analyse  de  ces  matières , soit  relativement  au 
déchet  qu’elles  éprouvent , ou  bien  enfin  par  rapport  au  degré 
alimentaire  de  ce  même  pain  comparativement,  prouvent  qu’il 
serait  déraisonnable  d’exiger  qu’un  fruit  pulpeux,  une  racine 
aqueuse , produisissent  autant  d’effet  nutritif  qu’une  semence 
sèche  qui,  pour  agir  en  qualité  d’aliment , a besoin  d’être  mêlée 
intimement  avec  l’eau , que  la  panification  combine  au  point 
de  la  rendre  alimentaire. 

Pain  de  pommes  de  terre  mélangé.  Ce  n’est  que  dans  la  cir- 
cohstance  où  il  n’y  aurait  pas  suffisamment  de  grains  pour 
fournir  à la  consommation  journalière  , et  que  pour  subsister 
il  ne  resterait  que  des  pommes  de  terre  en  abondance,  alors 
il  serait  essentiel  d’avoir  de  quoi  remplacer  les  premiers,  puis- 
qu’il faut  absolument  du  pain  à certains  hommes,  et  que  si 
l’aliment  ne  leur  est  pas  présenté  dans  cet  état,  ils  croient 
n’être  pas  nourris.  On  a vu,  dans  les  années  calamiteuses,  des 
propriétaires  bienfaisans  faire  préparer  sous  les  yeux  de  ceux 
qu’ils  avaient  intention  de  soulager  du  très-bon  ri*,  et  refusé 
avec  ce  refrain  : Ce  n’est  pas  là  du  pain. 

On  ne  doit  pas,  il  est  vrai , regarder  toujours  le  bénéfice'de 
changer  la  pomme  de  terre  en  pain  comme  satisfaisant  seule- 
ment l’imagination.  Indépendamment  des  circonstances  énon- 
cées, nous  pensons  que  les  habitans  des  campagnes,  qui  ré- 
coltent plus  de  pommes  de  terre  que  de  grains  y trouveraient 
l’avantage  de  s’en  sustenter,  sans  donner  néanmoins  exclusion 
aux  autres  formes  sous  lesquelles  ils  les  consomment  ordinai- 
rement : ce  serait  un  mode  de  plus  pour  se  servir  de  cet  ali- 
ment, lorsque  la  gelée  , la  germination  et  la  saison  tardive, 
auraient  pu  leur  faire  contracter  de  l’altération  sans  qu’il  en 
résultât  aucun  danger  pour  la  santé.  Tel  qu’il  a été  composé 
jusqu’à  présent , le  pain  de  pommes  de  terre  ne  mérite  nulle- 
ment ce  nom , puisque  ce  sont  toujours  les  farines  avec  les- 
quelles on  lo  prépare  qui  y dominent,  et  l’épargne  sur  les  grains 
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est  réduite  à peu  de  chose.  11  est  donc  nécessaire  de  chercher 
à mettre  en  usage  d’autres  procédés , et  de  les  caractériser  par 
ces  distinctions. 

Pain  de  grain  mélangé  avec  des  pommes  de  terre  ; 

Pain  de  pommes  de  terre  mélangé  avec  des  grains  ; 

Pain  de  pommes  de  terre  sans  mélange. 

Procédé  du  pain  de  grains  mélangé  avec  des  pommes  de  terre. 
Prenez  2.5  livres  de  farine  de  froment,  de  seigle  ou  d’orge, 
selon  l’usage  et  les  ressources  du  canton  ; délayez-y  un  mor- 
ceau de  levain  quelconque , avec  assez  d'eau  chaude  pour  en 
former  une  pâte  extrêmement  ferme  , que  vous  laisserez  fer- 
menter, comme  un  levain  ordinaire,  dans  un  endroit  tempéré. 

Ayez  la  même  quantité  de  pommes  de  terre  préalablement 
cuites  ; mélez-les  toutes  chaudes  au  levain  et  à un  demi-quar- 
teron  de  sel  fondu  dans  un  peu  d’eau  : quand  le  mélange  sera 
suffisamment  pétri,  au  moyen  d’un  rouleau  de  bois,  divisez  par 
portions  de  2 , de  4 livres , enfburnez-les  avec  la  précaution  de 
chauffer  moins  le  four , et  d’y  laisser  la  pâte  séjourner  plus 
long-temps. 

Procédé  du  pain  de  pommes  de  terre  mélangé  avec  des  grains. 
A 25  livres  de  farine  amenée  à l’état  de  levain  ordinaire,  on 
ajoute  la  même  quantité  de  pommes  de  terre  cuites,  réduite» 
en  pulpe  5 25  livres  de  leur  amidon  et  suffisamment  d’eau 
chaude  pour  former  du  tout  une  masse  que  l’on  divise  , après 
l’avoir  bien  pétrie  , en  pains  de  2 et  de  4 livres  ; lorsque  la  pâte 
est  bien  levée , on  l’enfourne,  en  observant  toujours  que  le  fer 
soit  doux  et  qu’elle  y séjourne  un  temps  plus  long. 

Procédé  du  pain  de  pommes  de  terre  sans  mélange.  On 

firend  8 onces  d’eau  chaude  dans  lesquelles  on  délaie  un  peu  de 
evain;  on  y ajoute  une  livre  de  pulpe  de  pommes  de  terre  et 
autant  de  leur  amidon  : dès  que  le  mélange  exhale  une 
odeur  légèrement  vineuse  , il  peut  servir  au  pétrissage  de  la 
pâte,  à laquelle  on  ajoute  un  gros  de  sel  par  livre:  on  la  di-\ 
vise  par  demi-livres  et  par  livres  dans  des  paniers,  qu’on  expose 
dans  un  endroit  chaud  l’espace  de  deux  ou  trois  heures;  après 
quoi , on  met  au  four  selon  les  règles  prescrites. 

Le  pain  de  pommes  de  terre  sans  mélange  est  donc  com- 
posé de  moitié  amidon  et  moitié  pulpe  , d’un  demi-gros  de  sel 
par  livre  de  mélange  ; l’eau , qui  forme  le  cinquième  environ 
de  la  masse  générale,  se  dissipe  en  entier  durant  la  cuisson, 
en  sorte  que  pour  obtenir  une  livre  de  ce  pain , il  faut  3 livres 
et  demie  de  pommes  de  terre , c’est-à-dire  9 onces  d’amidon  et 
autant  de  pulpe  (1). 


(1)  T.orsque  mon  collaborateur  Parmentier  rédigeait  cet  article,  la 
fécule  de  pomme  de  terre  ne  se  faisait  pas  encore  en  fabrique , et  se  v«n- 
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Pain  de  patates.  A l’époque  où  j’ai  publié  le  procédé  de  la 
pauitication  des  pommes  de  terre  , le  vœu  que  je  formais  pour 
que  le  même  procédé  fût  appliqué  dans  nos  colonies  à la  pa- 
tate, a été  accompli  par  M.  Gérard,  médecin  au  Cap-Fran- 
çais : ce  nouveau  triomphe  de  la  chimie  a été  marqué  dans  nos 
colonies  par  des  transports  delà  plus  vive  allégresse,  et  ce  pain, 
envoyé  au  ministre  de  la  marine  dans  l’état  de  biscuit,  a été 
trouvé  excellent. 

Depuis  ce  temps,  Delahaye  a fait  aussi  une  heureuse  appli- 
cation du  môme  procédé  à des  substances  farineuses  qu’on 
n’avait  pas  encore  osé  produire  sous  cette  forme , telles  que  les 
ignames,  les  bananes,  les  giraumons,  et  il  a obtenu  le  même 
succès^ 

Quoique  les  patates  contiennent  du  sucre  et  de  l’amidon,  il 
leur  manque  cependantune  matière  extractive  visqueuse,  sans 
laquelle  la  fermentation  panaire  11e  pourra  jamais  produire 
qu’un  résultat  médiocre  } mais,  comme  la  pomme  de  tqrre, 
elles  réunissent  tant  de  bonnes  qualités  eu  substance,  qu’il 
n’est  pas  nécessaire  de  les  décomposer  à grands  frais , pour  les 
exposerensuite  aux  tortures  delà  boulangerie,  dans  l’espérance 
de  leur  concilier  les  propriétés  d’une  nourriture  agréable, 
saine  et  commode. 

Avant  de  quitter  le  pain  de  patates , rappelons  encore  la 
proposition  faite,  en  différens  temps,  pour  soumettre  à la  même 
forme  nos  racines  potagères  indigènes,  telles  que  la  carotte,  le 
panais , le  navet,  le  chou-rave,  le  chou-navet , quoiqu’elles 
' ne  puissent  se  panifier  sans  le  secours  de  la  cuisson , do  l’ex- 
traction de  la  pulpe  et  de  la  farine  de  froment. 

Mais  ces  racines,  examinées  chimiquement,  ne  contiennent 
réellement  qu’un  tiers  de  leur  poids  de  matière  solide  compa- 
rable aujt  grains  ; le  surplus  n’est  que  de  l’eau  de  végétation, 
qui,  dans  le  pétrissage  de  la  pâte,  remplit  les  fonctions  de 
véhicule,  dont  la  plus  grande  partie  s’évapore  pendant  la  cuis- 
* son,  en  ne  lui  laissant  pour  résidu  dans  la  masse  panacée  qu’un 
extrait  muqueux  combiné  avec  la  matière  fibreuse.  Il  est  facile 


liait  plus  cher  que  la  farine , en  conséquence  on  n’en  mettait  pas  dans  le 
pain  : aujourd'hui  ,■  il  n’en  est  plus  malheureusement  de  même.  A Paris 
et  même  dans  les  ilépartcmens , on  vendsonventdu  pain  qui  en  contient 
un  dixiéme  ( peut-être  pins)  comme  du  pain  de  pure  farine  de  froment  : 
il  en  résulte  qu’au  lieu  d’un  pa:n  savoureux , nourrissant , gonflant  à la 
soupe,  agréable  à l’atîl,  on  en  a un  insipide  , peu  propre  à nourrir  le» 
hommes  de  peine,  qui  se  délite  dans  la  soupe  comme  de  la  terre,  et  dont 
l’aspect  est  terne;  on  le  reconnaît  facilement  à son  odeur.  Ce  pain, 
quoique  nullement  nuisible  à la  santé,  me  parait  devoir  être  ou  proscrit  par 
la  police , ou  devoir  porter  une  marque  qui  le  distingue  de  celui  de  pure 
farine  de  froment  ; car  étant  inférieur  à ce" dernier , il  ne  doit  pas  être 
pos  é aussi  cher.  ( Note  Je  M.  Base.  ) 
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de  juger  que  l’économie  tant  vantée  n’est  nullement  en  raison 
du  supplément. 

Mais  supposons  qtie  l’opération  pour  amener  les  racines  à 
la  forme  qu’elles  doivent  avoir  avant  d’entrer  dans  la  pâte  ne 
demande  ni  embarras , ni  fonds , ni  dépenses , et  que  le  ré- 
sultat soit  évidemment  économique  , le  pain  ne  pourrait  rem- 
placer dans  tous  les  temps  une  partie  des  grains  avec  lesquels 
on  le  fabriquerait,  puisque  les  racines  ne  sont  guère  à notre 
disposition  plus  de  six  mois,  qu’il  faut  des  emplacemens pour 
en  conserver  de  grandes  provisions , et  que  l’homme  habitué  à 
l’usage  d’un  pareil  pain  en  serait  privé  fa  moitié  de  l’année  et 
forcé  de  passer  alternativement  d’une  nourriture  à l’autre. 

Ne  perdons  pas  de  vue  d’ailleurs  cette  vérité  incontestable  : 
les  grains,  dans  la  panification,  augmentent  du  côté  de  l’effet 
nutritif;  l’eau  qui  entre  en  combinaison  avec  eux  devient  elle- 
même  alimentaire  : les  racines  au  contraire  possèdent  tout  ce 
qu’il  faut  pour  devenir  sans  ce  secours  un  comestible  salutaire , 
elles  portent  leur  assaisonnement  avec  elles.  Pourquoi  les  sou- 
mettre à une  préparation  compliquée,  dispendieuse,  pour  n’en 
former  qu’un  produit  inférieur  à celui  qu’elles  offrent  dans 
leur  état  naturel? L’opération  de  les  cuire  est  si  simple,  si  fa- 
cile, elle  est  pratiquée  par  tant  de  nations,  qu’il  seraità  craindre 
que  les  habitans,  qui  souvent  n’ont  pour  subsister  que  du  pain 
et  pour  bonne  chère  que  des  racines  potagères,  ne  vissent  dans 
cette  proposition  un  moyen  plus  propre  à diminuer  leurs  res- 
sources qu’à  les  augmenter. 

Le  pain  de  haricots  et  des  autres  semences  légumineuses  a été 
proposé  avec  une  sorte  d’appareil  pour  remplacer  les  céréales 
sous  forme  de  pain  ; mais  ces  semences  éprouvent  au  moulin  et 
et  en  boulangerie  des  obstacles  infinis.  D’abord,  quel  que  soit 
leur  degré  de  sécheresse , ces  semences  ne  peuvent  passer  sous 
les  meules  sans  une  dessiccation  préalable  au  four,  celle  du 
soleil  étant  insuffisante  ; on  ne  parvient  ensuite  à enlever  le 
goût  de  verdeur  qui  les  caractérise  que  par  une  longue  cuisson 
et  à grande  eau  : aussi  toutes  les  recettes  de  pain  dans  lequel  on 
fait  entrer  de  la  vesce  ,•  des  lentilles , des  haricots  , des  pois  , 
des  fèves,  ne  présentent-elles  que  des  résultats  détestables, 
parce  que  l’eau  nécessaire  pour  donner  à la  farine  la  consis- 
tance d’une  pâte  ne  peut  leur  ôter  cette  saveur,  ce  goût  désa- 
gréable, que  la  fermentation  développe  encore  davantage.  Ce 
sont  de  ces  petits  essais  analytiques  de  laboratoire  , dont  l’i- 
nutilité se  manifeste  bientôt  dès  qu’il  s’agit  d’en  tirer,  des  con- 
séquences pour  les  ressources  alimentaires  de  tout  un  canton 
pendant  une  semaine. 

Pain  d’êtorce  d’arbres.  On  a beau  s’appuyer  sur  quelques 
exemples , en  disant  que  certains  peuples  préparent  du  pain 
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avec  des  écorces  d’arbres , et  en  font  la  base  d’une  nourriture, 
nous  déclarons  que  s’il  est  vrai  que  les  Lapons  , par  exemple, 
subsistent  d’un  pareil  pain , il  faut  nécessairement  qu’ils  y 
ajoutent  de  la  farine , sans  laquelle  il  leur  serait  impossible  de 
panifier  l’écorce  des  jeunes  branches  de  sapin  et  de  bouleau , 
et  peut-être  n’ont-ils  recours  à un  pareil  aliment  que  dans  des 
cas  extrêmes , comme  il  est  arrivé  à quelques  liabitans  de  nos 
montagnes,  accablés  de  misère  et  pressés  par  la  faim , de  faire 
entrer  dans  leur  pain  de  la  racine  de  fougère  , celle  d’aspho- 
dèle, plus  ligneuses  qu’extractives,  desséchées  et  pulvérisées. 
11  faut  inscrire  sur  cette  liste  le  pain  de  glands  et  de  faînes, 
que  dans  un  temps  de  guerre  on  a préparé  en  Westphalie. 

S’ensuit-il  que  ces  racines,  ces  semences  et  autres  parties 
des  végétaux  soient  propres  à la  panification?  Jamais,  non, 
jamais  l’homme  affamé  n’a  été  conduit  vers  des  matières  plus 
éloignées  de  l’objet  qu’il  avait  en  vue  ; et  ce  serait  s’engager 
dans  une  immense  nomenclature  que  de  nommer  ici  les  végé- 
taux ou  leurs  parties , que , dans  le  désordre  de  ses  facultés 
irritées  par  un  grand  besoin , il  a essayés  pour  remplacer  un. 
moment  tes  alimens  qui  lui  manquaient. 

On  ne  doit  pas  être  étonné  que  les  Français , amateurs  nés 
du  pain  et  de  tout  ce  qui  en  a le  caractère  extérieur  , aient 
cherché  à donner  cette  forme  à tout  ce  qu’ils  ont  sous  la  main. 
C’est  lutter  réellement  contre  la  nature  des  choses  que  de  s’obs- 
tiner à soumettre  indistinctement  les  fruits , les  semences , et 
les  racines  à une  seule  et  même  préparation.  Choisissons  celle 
qui  leur  convient  le  mieux  ; tâchons , s’il  se  peut , de  la  per- 
fectionner , et  si  nous  nous  déterminons  à amener  à l’état  de 
pain  les  substances  qui  en  sont  les  plus  éloignées  par  leur 
texture  physique,  par  la  composition  de  leurs  principes  , que 
ce  ne  soit  que  dans  les  cas  de  cherté  et  de  disette,  puisque 
souvent  il  est  indispensable,  pour  satisfaire  l’imagination  d’une 
classe  de  consommateurs , que  l’aliment  principal  ait  sa  figure 
accoutumée  ; mais  sans  cette  détresse , jouissons  des  bienfaits 
du  riz,  de  la  châtaigne,  des  semences  légumineuses,  des  fruits 
pulpeux  et  des  racines  charnues , apprêtés  conformément  à 
leur  constitution  physique  et  à la  disposition  de  nos  organes  , 
et  gardons-nous  de  les  dénaturer  à grands  frais  pour  n’en  ap- 
prêter qu’une  nourriture  défectueuse  , peu  économique  et 
malsaine. 

Au  reste , ceux  qui  sont  encore  atteints  de  la  manie  de  tout 
panifier,  au  lieu  de  se  perdre  dans  cette  immense  nomencla- 
ture de  matières  végétales  , au  moyen  desquelles  on  peut  al- 
longer le  pain  de  froment , devraient  borner  leurs  expériences 
et  leurs  efforts  aux  farineux  qui  n’ont  pas  reçu  de  ta  nature 
toutes  les  facultés  panaires,  et  n’en  servent  pas  moins,  sous 
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cette  fonne,  de  nourriture  fondamentale  à la  plupart  des  Fran- 
çais; je  veux  dire  l’orge,  le  maïs,  l’avoine  et  le  sarrasin.  Leurs 
farines , jusqu’à  présent  traitées  d’après  les  principes  connus  , 
n’offrent  que  des  masses  visqueuses  , grasses  et  compactes , 
au  lieu  d’un  pain  flexible,  œil  le  té  et  savoureux  ; ce  qui  serait 
cependant  de  la  plus  grande  utilité  pour  les  pays  qui  ne  rap- 

Sortent  pas  de  blé.  Le  champ  est  vaste  pour  l’homme  en- 
ammé  de  l’amour  de  ses  semblables;  s’il  vient  à bout  de  rec- 
tifier les  défauts  cqnnus  de  tous  ces  résultats , il  aura  réelle- 
ment fait  faire  un  grand  pas  à l’art , et  acquis  par  conséquent 
des  droits  à la  reconnaissance  publique. 

Réflexions  générales  sur  la  pain.  L’opinion  commune  est  que 
plus  le  pain  se  trouve  compacte  , lourd  et  bis , plus  il  nourrit, 
parce  qu’il  reste  davantage  dans  l’estomac  ; mais  l’expérience 

f trouve  absolument  le  contraire  , et  en  effet  le  pain  qui  offre 
e plus  de  volume , présentant  le  plus  de  surface  , les  sucs  di- 
gestifs doivent  en  extraire  plus  facilement  et  plus  abondam- 
ment les  parties  nutritives  : ainsi  le  procédé  qui  perfectionne 
sa  préparation  le  rend  encore  plus  nutritif  et  plus  économique, 
puisque  l’air  et  l’eau  y entrent  en  plus  grande  quantité. 

C’est  une  vérité  que  l’expérience  confirme  tous  les  jours  , 
que  le  pain  le  mieux  fabriqué  et  le  plus  économique  n’est  as- 
surément pas  celui  qu’on  prépare  chez  soi  : aussi  dans  la  plu- 
part des  grandes  villes , des  bourgs,  leurs  habitans,  qui  re- 
cueillent , du  grain  préfèrent-ils  de  le  vendre  et  de  s’approvi- 
sionner chez  le  boulanger  du  pain  de  leur  consommation  , 
parce  qu’ils  ont  appris  qu’ils  ne  sont  jamais  dédommagés  des 
soins,  des  embarras,  des  sollicitudes  et  de  l’emploi  du  temps, 
pour  n’obtenir  souvent  qu’un  aliment  défectueux. 

11  serait  ridicule  d’objecter  que  s’il  n’y  avait  que  des  bou- 
langers pour  préparer  le  pain , ils  le  feraient  payer  arbitraire- 
ment : ce  commerce  sera  toujours  sous  la  sauvegarde  des  lois, 
et  le  magistrat  qui  en  est  le  dépositaire , instruit  par  les  essais 
qu’on  renouvellerait  chaque  année  à l’époque  où  l’on  est  dans 
l’usage  de  consommer  les  blés  nouveaux,  veillera  perpétuelle- 
ment à ce  que  cette  denrée  de  premier  besoin  soit  de  bonne 
qualité , que  son  prix  se  trouve  en  proportion  avec  celui  des 
grains  et  des  farines , et  avec  les  frais  de  la  main  d’œuvrq. 

Nous  avons  pensé  qu’il  serait  utile,  en  terminant  cet  article, 
de  rappeler,  sous  le  point  de  vue  le  plus  rapproché,  les  vérités 
qui  s’y  trouvent  énoncées,  d’y  ajouter  môme  celles  qui  ont  été 
été  également  présentées  aux  mots  Grain  et  Farine. 

i°.  Avant  d’envoyer  le  blé  au  moulin,  il  faut  le  mouiller  lé- 
gèrement s’il  est  trop  sec  ; le  faire  ressuer  sur  le  four,  au  con- 
traire , s’il  est  par  trop  humide  ou  trop  nouveau. 

2®.  Il  ne  faut  jamais  faire  moudre  les  différena  grains  en- 
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semble  : quiconque  les  envoie  ainsi  mélangés  n’a  pas  raison  , 
parce  que  leurs  formes  et  leurs  qualités  demandent  que  les 
meules  soient  élevées  pour  les  uns  , et  tenues  basses  pour  les 
autres. 

3°.  L’estimation  à la  mesure  du  produit  du  grain  moulu  in- 
duit en  erreur  : c’est  toujours  au  poids  qu’il  faut  se  faire  rendre 
la  farine  et  le  son  , soit  qu’on  paie  le  meunier  en  argent , ou 
qu’il  reçoive  son  salaire  en  nature. 

4°.  Un  quintal  de  bon  blé  parfaitement  nettoyé  et  moulu 
par  la  mouture  économique,  doit  rendre  j5  livres  de  farine 
tant  blanche  que  bise , et  25  livres  de  son , y compris  le  dé- 
chet, qui  va  à une  livre  environ  ; si  l’on  en  obtient  davantage, 
le  surplus  n’est  que  du  son  aussi  fin  que  la  farine. 

5°.  Les  blés  secs  peuvent  se  conserver  long-temps  sans  frais 
et  à l’abri  de  tous  les  inconvéniens,  en  les  renfermant  dans  des 
sacs  éloignés  des  murs  et  isolés  jusqu’au  moment  de  les  moudre 
et  de  les  convertir  en  pain. 

6°.  La  farine  se  garde  plus  facilement  que  le  grain,  pourvu 
qu’elle  soit  sèche , séparée  du  son  , tassée  , à l’abri  de  l’air  , 
de  l’humidité , et  renfermée  dans  des  sacs  isolés  les  uns  des 
autres . 

7°.  C’est  dans  la  manière  d’employer  l’eau  que  consiste  son 
principal  effet  ; on  doit  la  prendre  telle  qu’elle  est  en  été,  et  la 
faire  tiédir  en  hiver;  mais  il  faut  qu’elle  soit  plus  chaude  pour 
le  seigle,  et  jamais  au  degré  d’ébullition,  quelles  que  soient 
la  saison,  la  nature  des  farines  et  l’espèce  de  pain. 

Le  son  en  substance  , quelque  divisé  qu’on  le  suppose,  fait 
du  poids  et  non  du  pain  ; il  empêche  cet  aliment  de  prendre 
de  l’étendue  et  de  se  conserver  long-temps  ; le  pain  le  plus  vo- 
lumineux, à qualité  et  quantité  égales  , est  celui  qui  remplit 
et  nourrit  le  mieux. 

9°.  Si  le  son  est  gras,  et  que,  plutôt  de  le  vendre  et  de  le  con- 
sommer dans  les  basses-cours,  on  préfère  d’en  augmenter  le 
pain,  il  faut  avoir  soin  de  le  mettre  tremper  dans  l’eau  froide 

Ï tendant  la  nuit , de  passer  cette  eau  chargée  de  farine  et  de 
'employer  au  pétrissage.  Le  marc , mêlé  avec  des  herbages  , 
peut  encore  servir  à nourrir  des  bestiaux. 

„io°.  Jamais  il  ne  faut  se  servir  de  levain  vieux  ; il  doit  tou- 
jours former  le  tiers  de  la  pâte  en  été,  et  la  moitié  en  hiver. 

n°.  Quand  on  associe  la  farine  de  froment  ou  de  seigle  avec 
les  autres  grains  pour  en  faire  du  pain , il  est  toujours  utile 
que  la  première  soit  employée  dans  l’état  de  levain  pour  donner 
plus  d’énergie  au  mélange. 

1 2°.  Plus  on  se  donnera  de  peine  pour  pétrir  la  pâte,  plus  on 
obtiendra  de  pain,  et  meilleur  il  sera  : on  n’a  rien  de  bon  sans 
le  travail. 
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i3°.  Dans  les  temps  chauds,  la  pâte  demanda  à être  divisée 
et  façonnée  au  sortir  du  pétrin  : il  faut , en  hiver , la  laisser  en 
masse  une  heure  environ  avant  de  la  tourner. 

>4°-  Il  est  avantageux  de  ne  faire  que  des  pains  de  12  li- 
vres : ceux  qui  ont  un  plus  grand  volume  sont  cmbarrassans  à 
manier,  font  perdre  de  la  place  au  four  et  cuisent  mal. 

i5°.  Quand  la  pâte  est  suffisamment  levée,  il  faut,  sans  dif- 
férer, la  mettre  au  four,  et  ne  l’ouvrir  qu’au  moment  où  l’on 
croit  que  le  pain  approche  de  sa  cuisson. 

i6°.  Si  la  farine  provient  d’un  bon  blé  parfaitement  moi;lu  , 
et  qu’elle  soit  purgée  entièrement  de  son,  elle  absorbera  deux 
tiers  d’eau , et  rendra  un  tiers  en  sus  de  pain.  Ainsi  ufi  quintal 
de  farine  prendra  66  livres  d’eau  , et  produira  i33  livres  de 
pain.  Or,  dans  ce  rapport,  chaque  livr/e  de  blé  fournit  uiie  livre 
de  pain,  * 

T70.  Le  pain  de  froment,  composé  de  toute  farine,  estle  plus 
substantiel , le  plus  savoureux  et  le  plus  économique  : c’est 
enfin  le  vrai  pain  de  ménage. 

i8°.  Il  faut  que  les  sacs , le  pétrin , les  corbeilles  et  les  cou- 
vertures dont  on  se  sert  soient  tenus  bien  propres;  sans  quoi, 
les  grains  et  les  farines  ne  se  fonservent  pas , la  pâte  lève  mal, 
et  le  pain  contracte  un  goût  d’aigreur  désagréable. 

1 90.  Le  froment,  le  seigle  et  l’orge  sont  les  seuls  gtains  dont 
on  puisse  faire  du  pain.  Emplois  à parties  égales,  ils  devraient 
être,  dans  tous  les  temps,  l’aliment  habituel  des  villes  et  des 
campagnes. 

20°.  Pour  que  le  pain  de  munition  soit  sain  , substantiel  et 
de  facile  digestion,  il  faut  extraire  de  la  farine  une  partie  du 
son  ; celui  qui  contient  tout  pe  que  le  grain  peut  en  fournir  ne 
réunit  aucune  de  ces  qualités. 

2i°.  Il  n’y  a absolument  que  le  froment  qui  soit  susceptible 
de  faire  de  bon  biscuit;  celui  qui  se  conserve  le  mieux,  à la 
mer,  est  parfaitement  épuré  de  son,  et  renferme  un  dixième 
de  levain.  ' 

220.  Le  pain  d’épice  est  tin  mélange  de  farine  de  seigle  et  de 
miel  liquéfié  au  feu , d’où  il  résulte  une  pâte  qui , bien  pétrie  et 
cuite  au  four,  ne  subit  pas  le  mouvement  de  fermentation. 

23°.  En  supposant  la  meilleure  méthode  de  moudre , de  pé- 
trir et  d’enfourner,  l’expérience  et  le  raisonnement  prouvent 
qu’on  aura  infiniment  moins  d’embarras  et  plus  de  profit  en 
vendant  son  grain  pour  acheter  de  la  farine  à la  place , et  que 
ce  double  avantage  sera  encore  plus  marqué  en  prenant  son 
pain  chez  le  boulanger , qui  le  fabriquera  toujours  mieux  et 
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à moins  de  frais  que  le  particulier  le  plus  économe  et  le  plus 
adroit  (1).  (Par.) 

PAIN.  Nom  de  la  masse  de  vendange  qui  surnage  sur  la 
cuve  au-dessous  de  chapeau.  (B.) 

PAIN  A COUCOU.  C’est  I’oxalide-oseille. 

PAIN  D’ÉPICE.  Pain  formé  avec  de  la  farine  de  seigle  et 
du  miel , etc.  Voyez  le  mot  Pain. 

PAIN  D’OISEAU.  Nom  vulgaire  de  I’orpin  brûlant. 

PAIN  DE  POURCEAU.  C’est  le  cyclame. 

PAIN  DE  SAINT-JEAN.  On  donne , dit-on , ce  nom  au 
fruit  du  caroubier.  (B.) 

PAIN  DE  TROUILLE,  C’est  le  synonyme  de  Tourteau 
dans  le  Lyonnais,  c’est-à-dire  le  résidu.de  la  fabrication  des 
Huiles.  ( Voyez  ces  mots.  ) C’est  un  excellent  engrais , que 
M.  Rast  Maupas  a indiqué  comme  propre  à détruire  les  cour- 
tillières  qui  nuisent  si  souvent  aux  semis  et  plantations.  Voyez 
ces  deux  mots  précités.  (B.) 

PAIN-VIN,  On  donne  quelquefois  ce  nom  à 1’ avoine  fro- 

MENTALE. 

PA1ROL.  Grand  chaudron  de  cuivre. 

PAISSEAU.  Synonyme  cI’échalas. 

PA1SSON.  Synonyme  de  patKjrage. 

PAITRE.  C’est  conduire  les  Bestiaux  au  Pâturage.  Voy. 
ces  «not%  (B.  ) 

PALABÉS.  Nom  de  la  bêche  dans  le  département  de  Lot- 
et-Garonne.  (B.) 

PALAGRIE.  Sorte  de  pioche  en  usage  dans  le  département 
du  Gers.  (B.) 

PALE.  Planche  qui  est  taillée  en  pointe , et  qui  sert  à for- 
mer des  Palissades.  Voyez  ce  mot. 

On  n’emploie  plus  guère  cette  expression  que  dans  ses  dé- 
rivés empaler , supplice  usité  chez  les  Turcs,  et  Palissade. 
Voyez  ce  mot.  (B.) 


(i)  Pour  compléter  ce  qu’il  convient  de  savoir  sur  la  fabrication  du 
pain , je  renvoie  a une  instruction  rédigée  en  1817,  par  mon  collaborateur 
Silvestre , au  nom  de  la  commission  des  blés  avariés , dont  je  faisais 
partie. 

En  1820 , j’ai  été  dans  le  cas  de  suivre  des  expériences  sur  la  conserva  - 
tion  des  blés,  faites  par  M.  Ternaux  aîné,  qui  ont  donné  un  résultat 
extrêmement  important,  à mon  avis,  et  qui  rentre  complètement  dans 
l’objet  que  vient  de  traiter  mon  collaborateur  Parmentier , c’est  que  du 
pain  fait  avec  la  farine  de  blé  enfoui  dans  la  terre  humide  pendant  dix 
mois  , a paru , tant  à moi  qu'à  beaucoup  d’autres  personnes , Ireaucoup 
meilleur  que  celui  fait  avec  la  farine  du  même  blé  conservé  au  grenier. 
yoyez  Blé  , CoNSEavATiort  du  blé,  et  Fosse  a blé. 

J’abandonne  ce  fait  aux  considérations  des  amis  de  leur  patrie. 

( Isole  de  M.  Êosc.  ) 
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PALEFROI.1  Mût  ancien,  qui  signifiait  un  grand  et  fort 
cheval  de  selle,  propre  aux  joûtes.  Voyez  Cheval.  (B.) 

PALEJA.  C’est,  dans  le  département  de  la  Haute-Garonne, 
labourer  avec  la  bêche.  Voyez  Labour. 

PALETTE.  Nom  des  haricots  mangés  en  vert  dans  le 
Médoc. 

PALÉTUVIER  DES  INDES,  TXizophora gymnorhiza,  Lin., 
arbre  de  la  troisième  grandeur , qui  appartient  à la  famille  des 
chèvre-feuilles,  et  qui  croît  naturellement  aux  Indes  orien- 
tales , dans  les  lieux  humides  et  sur  les  bords  de  la  mer,  où  il 
est  souvent  baigné  par  ses  ilôts.  11  a 10  ou  12  pieds  de  hau- 
teur et  une  tige  ordinairement  tortueuse,  qui  est  revêtue  d’une 
écorce  épaisse  , brune  et  crevassée.  Ses  rameaux  sont  très- 
nombreux  et  s’étendent  en  tous  sens.  Des  rameaux  inférieurs 
et  du  tronc  partent  des  jets  cylindriques  et  flexibles  qui  des- 
cendent jusqu  à terre  , s’y  plongent,  y prennent  racine  et  pro- 
duisent de  nouveaux  arbres.  Ces  jets , par  leurs  bifurcations 
et  leurs  entrelacemens,  forment  des  espèces  de  haies  impé- 
nétrables , à-peu-près  semblables  à celles  du  figuier  du  Ben- 
gale. .1  , 

Les  feuilles  du  palétuvier  ont  5 à 6 pouces  do  longueur,  et 
de  courts  pétioles  opposés  l’un  à l’autre  j elles  sont  fermes  , 
lisses,  très-entières,  d’une  forme  ovale,  et  terminées  en  pointe} 
leur  surface  supérieure  est  verte,  l’inférieure  pâle  et  marquée 
d’une  côte  moyenne  assez  relevée.  Les  fleurs  viennent  sur  les 
côtés  des  branches , aux  aisselles  des  feuilles  ; elles  sont  d’un 
jaune  verdâtre,  solitaires  et  pendantes.  Leur  calice  , qui  per- 
siste , a ses  bords  découpés  en  dix  ou  douze  sègmens  ; leur  co- 
rolle est  formée  de  dix  ou  douze  pétales  oblongs,  pliés  en  deux, 
renfermant  chacun  deux  étamines  ; le  pistil  est  triangulaire  et 
a trois  stigmates. 

Le  fruit  est  une  capsule  ovale  ; il  ne  contient  qu’une  semence, 
qui  présente  un  phénomène  bien  singulier.  Dès  que  cette  se- 
mence est  mûre  , la  germination  se  manifeste  aussitôt,  et  com- 
mence dans  le  fruit  et  sur  l’arbre  même.  La  radicule,  qui  se 
développe  la  première,  rompt  le  sommet  de  la  capsule,  s’al- 
longe et  s’élève  au  dehors  sous  la  forme  d’une  massue  qui  ac- 
quiert depuis  4 à 5 pouces  jusqu’à  un  pied  de  longueur.  Ne 
pouvant  se  soutenir  dans  cette  position , elle  se  renverse.  Par 
son  poids  et  ses  oscillations  continuelles , elle  parvient  à dé- 
tacher la  semence  du  fruit}  elle  tombe  alors  sur  la  terre  et  s’y 
enfonce  par  son  sommet,  tandis  que  sa  base,  qui  tient  à la 
semence , et  qui  est  destinée  à devenir  la  tige , s’élève  dans  une 
direction  verticale,  accompagnée  des  deux  cotylédons,  au  mi- 
lieu desquels  parait  bientôt  la  plantule.  L’humidité  perpétuelle 
Toais  XI.  1 1 
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qui  règne  Jans  les  lieux  où  croit  le  palétuvier  est  très-propre 
à favoriser  cette  singulière  germination  (^). 

Le  bois  de  cet  arbre  est  rougeâtre,  pesant  et  dur.  Quand  il 
•vient  d’être  coupé,  il  a une  odeur  sulfureuse,  plus  sensible 
encore  dans  l’écorce.  Les  Chinois  emploient  cette  écorce  à la 
teinture  en  noir.  Les  fruits  du  palétuvier  contiennent  une  es- 
pèce de  moelle  que  les  Indiens  mangent  après  l’avoir  Ffl.it  cuire 
dans  du  vin  de  palmier  ou  dans  du  jus  de  poisson. 

Les  voyageurs  ont  donné  le  nom  de  palétuvier  à plusieurs 
arbres  qui  croissent  en  Amérique,  et  dont  les  genres  ne  sont 
pas  suffisamment  déterminés.  On  connaît,  à Saint-Domingue, 
quatre  espèces  d’arbres  qui  portent  ce  nom;  savoir:  le  palé- 
tuvier. rouge  ou  violet,  qu’on  trouve  à l’embouchure  des 
rivières,  et  qui  se  multiplie  par  les  filamens  qui  pendent  de 
ses  branches.  Il  est  ainsi  appelé  , parce  que  la  nervure  prin- 
cipale de  ses  feuilles  est  rougeâtre,  et  que  l’écorce  de  son  bois 
donne  une  couleur  violette;  cette  écorce  sert  â tanner  les  cuirs; 
le  palétuvier  jaune  , dont  la  feuille  est  divisée  par  une  côte 
jaunâtre , et  qui  croit  au  bord  de  la  mer  ; le  palétuvier  a 
veuilles  épaisses,  qui  ressemble  au  palétuvier  roqge;  enfin 
le  paéétuvier  blanc  ou  de  montagne,  qui  vient  dans  les 
mornes,  dont  les  fleurs  sont  blanches  , les  fruits  blancs,  et 
dont  le  bois,  blanchâtre  et  solide,  est  employé  pour  faire  des 
combles  aux  maisons.  Le  bois  des  autres  palétuviers  n’est  bon 
qu’à  brûler. 

Il  serait  difficile  de  cultiver  les  palétuviers  ailleurs  que  dans 
leur  pays  natal  ; mais,  dans  les  contrées  où  ils  croissent , on 
pourrait  en  tirer  un  grand  parti  pour  clore  et  défendre  les  plan- 
tations , les  villages  et  tous  les  établissemens  bornés  par  des 
fleuves  ou  par  la  mer.  (D.) 

PALIE!  TE.  Nom  botanique  des  écailles  qui  entourent  les 
fleurons  ou  les  demi-fleurons  des  fleurs  composées.  Un  récep- 
tacle couvert  de  paliettes  est  souvent  indiqué  comme  caractère 
des  genres  de  cette  famille.  Voyez  Fleur. 

Les  jardiniers  appellent  aussi  de  même  les  étamines  de  quel- 
ques fleurs.  Voyez  ce  mot.  (B.) 

PALIS.  Clôture  qu’on  fait  avec  des  pales,  ou  des  perches  , 
ou  des  claies , pour  garantir  pendant  un  temps  plus  ou  moins 
long,  un  terrain  des  atteintes  des  bestiaux,  ou  un  troupeau  de 
celles  des  loups.  Voyez  Clôture.  (B.) 

PALISSADE.  C’est  un  entourage  fait  avec  des  planches,  des 
pieux , des  perches , ou  avec  des  arbres  et  arbustes  taillés  au 
croissant  et  garnis  de  branches  dans  toute  leur  longueur.  Voy. 
Clôture. 

J'ai  observé  le  même  mode  de  germination  snr  le  CHàsa  vbst  ri’A- 
rnériq»*.  {Note  de  M.  Base.) 
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Bans  ce  dernier  cas , la  palissade  ne  diffère  de  la  haie  que 
i>arce  qu’elle  a pour  objet  de  cacher  une  vue  désagréable  ou' 
inutile  , et  qu’elle  peut  être  beaucoup  plus  élevée.  Les  char- 
milles qui  bordent  les  allées  dans  les  jardins  ornés,  sont  de 
véritables  palissades.  Voyez  Charme. 

On  peut  faire  des  palissades,  dans  le  premier  cas,  avec  toute 
espèce  de  bois.  Celles  en  planches  sont  trop  exposées  à être 
yolées  pour  pouvoir  être  employées  autre  part  qu’autour  des 
habitations.  On  doit  préférer  pour  fabriquer  celles  faites  avec 
des  pieux  ou  des  perches,  le  chêne  et  le  châtaignier,  comme 
beaucoup  plus  durables. 

Autrefois  , lorsque  le  bois  était  plus  commun  , On  faisait 
beaucoup  de  palissades;  aujourd’hui  elles  sont  rares,  parce 
qu’elles  sont  très  - coûteuses.  La  meilleure  et  la  plus  écono- 
mique est  sans  contredit  celle  qui  se  fabriqué  en  plantant  des 
pieux  en  terre,  en  attachant  à ces  pieux  deux  rangs  de  perches 
parallèles  au  terrain  , et  en  fi xant  à ces  perches,  par  le  moyen 
du  fil  de  fer,  des  éthalas  perpendiculaires  au  terrain  et  paral- 
lèles entre  eux.  La  distance  entre  les  pieux  , entre  les  perches, 
entre  les  écnalas  , varie  ; mais  communément  c’est  6 pieds  , 
3 pieds  et  3 pouces.  Les  premiers  et  les  derniers  but  5 à 
6 pieds  de  haut,  et  sont  charbonnés  à leur  extrémité  inférieure, 
line  telle  palissade  peut,  au  mpyen  de  quelques  réparations  , 
lorsque  le  terrain  n’est  pas  trop  humide,  durer  douze  ou  quinze 
ans  en  bon  état.  Elle  a l’avantage  non-seulement  d’empêcher 
les  hommes  et  les  gros  animaux,  mais  encore  les  lièvres  et 
les  lapins,  d’entrer  dans  l’enceinte  qu’elle  forme.  Aussi  est- 
ce  dans  les  lieux  abondans  en  gibier  qu’on  l’exécuté  le  plus 
ordinairement. 

Une  Haie  sèche  est  une  véritable  palissade  du  même  genre. 
Toi  yez  ce  mot. 

La  beauté  d’une  palissade  de  jardin,  c’est-à-dire  faite  comme 
• ime  haie  vive  , consiste  à être  bien  régulière  et  également 
épaisse  dans  toutes  ses  parties.  On  peut  la  composer  avec 
toutes  sortes  d’arbres  ; mais  généralement  on  n’y  emploie  que 
la  charmille,  l’ormille,  l’épine  blanche,  l’if  et  le  buis,  comme 
se  prêtant  mieux  que  les  autres  à la  taille  au  croissant  ou 
aux  ciseaux,  et  se  conservant  plus  ordinairement  bien  garnis 
par  le  pied.  Les  palissades  se  plantent  positivement  comme  les 
Haies.  T'oyez  ce  mot. 

Aujourd’hui  que  le  goût  général  reporte  les  hommes  vers 
tout  ce  qui  ne  s’écarte  pas  de  la  nature  , les  palissades  sont 
presque  entièrement  repoussées  des  jardins.  On  n’en  voit  plus 
que  dans  ceux  plantés  d’ancienne  date.  Je  ne  m’étendrai  donc 
pas  plus  sur  ce  qui  les  concerne. 

Pour  qu’une  palissade  sc conserve  en  bon  état,  elle  doit  cire 
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taillée  Jeux  foi*  par  an  , c’est-à-dire  à la  fin  de  la  sève  du 
printemps  et  à la  fin  de  celle  d’automne.  Lorsqu’on  ne  veut 
la  tailler  qu’une  fois,  il  faut-le  faire  entre  les  deux  sèves,  c’est- 
à-dire  au  milieu  de  l’été  ; ce  qui  est  beaucoup  plus  dans  les 
principes  d’une  bonne  culture.  Il  est  important  de  couper  les 
bourgeons  le  plus  près  possible  du  tronçon  de  l’extrémité  des 
branches , et  d’éviter  de  couper  ce  tronçon,  parce  que,  dans  le 
premier  cas  , la  palissade  s’épaissirait  trop,  et  que,  dans  le  se- 
cond , elle  se  dégarnirait  de  branches.  Toujours  la  taille  rend, 
les  palissades  d’un  aspect  désagréable  jusqu’à  la  nouvelle 
pousse;  car  des  feuilles  à moitié  coupées,  la  plupart  mortes  : 
des  chicols  dégarnis,  ne  sont  point  de  beaux  objets.  Ainsi,  dans 
les  momens  où  la  nature  est  la  plus  fraîche , où  un  ombrage 
épais  est  le  plus  désirable , on  ne  jouit  qu’imparfaitement  des 
palissades.  Voyez  le  mot  Palissage.  (B.) 

PALISSADE  ( ARBRES  EN  ).  Arbres  de  ligne  , formant 
des  alléees  de  jardins,  des  avenues,  etc.,  dont  on  taille  les 
branches  dans  le  sens  de  la  longueur  de  ces  allées  ou  de  ces 
avenues,  soit  de  deux  côtés , soit  seulement  en  dedans,  afin  do 
leur  faire  former  un  rideau  analogue  à celui  des  charmilles  , 
à 8 à 10  pieds  du  sol.  Voyez  l’article  précédent. 

Cette  manière  de  diriger  les  arbres  , fortà  la  mode  autrefois, 
est  repoussée  des  jardins  paysagers,  comme  trop  contraire  à la 
nature,  et  tombe  chaque  jour  de  plus  en  plus  en  désuétude; 
cependant,  comme  elle  a encore  lieu  dans  les  jardins  ornés, 
je  dois  en  dire  un  mot. 

Les  arbres  de  ligne,  qu’on  est  dans  l’intention  de  forcer  à 
faire  palissade,  se  plantent  comme  les  autres.  ( Voyez  Planta- 
tion, Route,  Avenue  et  Allée.)  Généralement  on  leur  coupe 
la  tête  sur  la  tige;  mais  il  vaudrait  mieux  la  couper  sur  les 
grosses  branches , et  de  telle  manière  que  l’éventail  fût  in- 
diqué, et  que  la  sève  trouvât  quelques  brindilles  propres  à fa- 
voriser son  ascension  , et  par  conséquent  la  pousse  des  bour- 
geons. Voyez  Sève  , Greffe  etBouRGEON. 

La  première  année  de  la  plantation,  on  ne  touche  point  à la 
tête  de  l’arbre  ; 'mais  la  seconde , entre  les  deux  sèves , ou , 
mieux,  pendant  l’hiver,  on  coupe  avec  le  croissant  tous  les 
bourgeons  qui  se  trouvent  en  dedans  de  l’allée  et  au  dehors , le 
plus  près  possible  du  tronc  , de  sorte  qu’il  n’y  a que  ceux  qui 
montent  et  ceux  qui  se  dirigent  dans  le  sens  de  la  longueur  de 
l’allée  qui  restent  entiers.  Cette  opération  se  répète  tous  les  ans  à 
la  même  époque.  Il  en  résulte  que  les  têtes  des  arbres  prennent 
de  la  hauteur,  de  la  largeur  et  point  d’épaisseur  , et  que  les 
branches  latérales  de  chacun  d’eux  se  réunissent  à celles  des 
deux  plus  voisins.  A cette  époque,  l’arbre  est  formé  et  n’a  plus 
besoin  que  d’être  entretenu  dans  le  même  érat  par  des  opéra- 
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tions  annuelles  du  même  genre.  Quelquefois  on  leur  coupe 
aussi  la  tète  à une  certaine  hauteur , et  alors  il  n’ji  a plus  de 
différence  entre  eux  et  les  Charmilles  ( troyez.ee  mot),  que 
parce  que  le  bas  de  la  tige  est  privé  de  rameaux. 

Comme  les  arbres  en  Boule  ( voyez  ce  mot) , ceux  en  palis- 
sades ne  font  que  de  faibles  pousses  , et  ne  grossissent  pas  pro- 
portionnellement à ceux  du  même  âge  laissés  avec  toutes  leurs 
branches  : la  cause  est  la  même.  Lorsqu’on  ne  taille  ces  arbres 
qu’en  dedans  de  l’allée , l’effet  est  diminué  ; ce  qui  prouve  la 
vérité  de  l’explication. 

Les  arbres  qui  se  prêtent  le  miteux  à la  disposition  en  palis- 
sade sont  le  Tilleul,  I’Orme  et  le  Marronnier  d’Inde. 
Voy  ez  ces  mots.  (B.) 

PALISSAGE  , PALISSADER.  C’est  fixer  contre  un  mur 
les  rameaux  d’un  arbre  ou  d’un  afbuste , soit  parce  qu’ils  ont 
besoin  d’être  soutenus,  soit  parce  qu’on  veut  les  obliger  à 
v prendre  une  direction  différente  de  celle  qui  leur  est  na- 
turelle. Ainsi  on  palissade  un  jasmin  , un  chèvre-feuille  ; 
on  palissade  un  pêcher,  un  poirier,  etc.  Voyez  les  articles 
précédens. 

On  effectue  le  palissage,  soit  directement,  avec  de  petits 
morceaux  d’étoffe  qui  embrassent  les  branches  et  se  fixent  dans 
le  mur  au  moyen  de  clous,  soit  indirectement , à la  faveur  d’un 
treillage  au  préalable  dressé  contre  le  mur,  et  aux  barreaux 
duquel  on  assujettit  les  branches  avec  des  liens  de  jonc  ou 
d’osier. 

Le  premier  de  ces  palissages  est  à préférer,  parce  qu’il  permet, 
de  placer  rigoureusement  les  branches  des  arbres  dans  la  posi- 
tion qui  leur  est  la  plus  convenable  : tandis  que  dans  le  second 
on  est  forcé  de  se  conformer,  jusqu’à  un  certain  point,  à celle 
des  barreaux;  niais  il  faut  pour  cela  que  les  murs  soient  en 
plâtre , ou  composés  de  pierres  fort  minces  liées  avec  un  mor- 
tier sans  sablon.  Voyez  Loque. 

On  distingue  deux  sortes  de  palissage,  un  d’hiver  et  un 
d’été.  Tous  deux  tendent  à donner  à l’arbre  une  plus  grande 
largeur  et  une  moindre  épaisseur,  à faire  naître  l’abondance 
des  fruits , à augmenter  leur  grosseur , leur  saveur  et  leur  co- 
loration , et  à en  accélérer  la  maturité.  Le  premier  est  toujours 
accompagné  de  la  taille , et  le  second , de  la  suppression  d’une 
partie  des  bourgeons. 

Une  des  règles  fondamentales  du  palissage  est  de  ne  laisser 
que  les  branches  obliques  , et  cela  de  manière  qu’elles  soient 
toutes  également  réparties  sur  la  surface  du  mur,  et  que  cha- 
cune forme  un  petit  éventail  semblable  au  grand.  Voyez  aux 
mots  Espalier,  Pêcher  , Taille  , Arbre  fruitier. 

C’est  à Montreuil , près  Paris , lieu  où  on  palissade  à li 
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-loque,  qu’il  faut  aller  pour  apprendre  à bien  nalissader  un 
arbre.  L’homme  le  plus  indiffèrent  pour  la  culture  ne  peut 
voir  sans  admiration  les  résultats  du  travail  des  jardiniers  qui 
y habitent.  Là  on  peut,  en  une  semaine  de  pratique,  acquérir 
plus  de  connaissances  sur  les  principes  de  cet  art,  que  dans  tous 
les  livres  qui  ont  été  publiés  pour  le  faire  connaître. 

Les  cultivateurs  de  cette  commune  consomment  plus  de  5o 
' milliers  pesant  de  clous  par  an  pour  leur  palissage , ce  qui  est 
pour  eux  un  article  de  grande  dépense  ; aussi  serait-il  désirable 
qu’ils  substituasssent  à ceux  qu’ils  emploient  et  qu’ils  paient 
40  fr.  le  quintal  des  clous  de  fonte , qui  vaudraient  autant 
et  coûteraient  moins. 

Un  arbre  mal  palissadé  dans  sa  jeunesse  peut  difficilement  , 
et  même  souvent  ne  peut  pas  du  tout  être  rétabli  dans  une 
bonne  direction.  C’est  donc  dès  l’hiver  de  l’année  de  la  plan- 
tation qu’il  faut  s’en  occuper.  A cette  époque,  on  évasera  le 
plus  possible,  sans  cependant  faire  trop  d’efforts,  les  deux 
pranches  opposées  les  plus  parallèles  au  mur  qui  se  trouveront 
à la  hauteur  à laquelle  on  veut  commencer  l’éventail , et  on  les 
fixera  contre  le  mur  par  deux  ou  par  un  plus  grand  nombre  de 
loques.  Les  antres  seront  toutes  supprimées.  Ces  deux  bran- 
dies, qui  auront  été  taillées  (voyez  au  mot  Taille)  , pousse-? 
font  la  même  année  des  bourgeons,  dont  plusieurs,  ceux  qui 
seront  en  dessus,  ainsi  qu’en  dessous,  et  parallèles  au  mur, 
seront  de  nouveau  palissades  entre  les  deux  sèves , et  les  autres, 
c’est-à-dire  ceux  qui  seraient  trop  rapproches  des  premiers, 
ceux  qui  seraient  perpendiculaires  au  mur  en  dehors  ou  en 
dedans  , seront  supprimés.  La  même  opération  se  renouvellera 
l’hiver  suivant  en  même  temps  que  la  taille,  et  ainsi  de  même 
toutes  les  années  en  été  et  en  hiver.  Jamais  on  ne  souffrira 
qu'une  branche  croise  une  autre  branche,  qu’une  place  soit 
moins  garnie  qu’une  autre.  Comme , lorsque  l’arbre  a été  bien 
conduit  dès  l’origine , ce  sont  toujours  des  bourgeons  de  la  der- 
nière pousse  qu’on  fixe  contre  le  mur , ils  ont  assez  de  flexibi- 
lité pour  se  prêter  jusqu’à  un  certain  point  à la  volonté  de 
l’opérateur.  Dans  ie  cas  contraire,  on  amène  les  rameaux  petit 
à petit , par  des  dépalissages  et  des  palissages  de  quinze  en 
quinze  jours , à s’abaisser  ou  à se  relever  selon  le  besoin.  C’est 
ordinairement  une  chose  fâcheuse , et  souvent  une  chose  dan- 
gereuse, que  d'être  obligé  à en  agir  ainsi,  parce  que,  ou  la 
branche  est  exposée  à se  casser  dans  l’opération , ou  à périr  à sa 
suite. 

Lorsque , dans  le  palissage  sur  un  treillage  , la  branche  n’est 
pas  assez  longue  pour  être  fixée  directement  à une  traverse  , 
on  J’allonge  par  le  moyen  d’un  brin  d’osier , de  jonc , de 
paille,  etc.,  qu’on  attache  un  peu  au-dessous  de  son  extrér 


Digitized  fc 


PAL  167 

mité  et  à la  traverse.  On  appelle  ce  supplément  alaise  , al- 
longe, ou  bride. 

XJue  branche  qui  a trois  ans  de  palissage  a assez  pris  son 
pli  pour  qu’il  ne  soit  plus  nécessaire  de  la  fixer;  cependant  on 
doit  savoir  qu’elle  tend  continuellement  à se  redresser  par  le 
seul  effort  de  la  végétation  , afin  de  calculer  l’écartement  forcé 
qu’on  doit  donner  d’abord  ; c’est-à-dire  qu’il  faut  lui  donner 
un  peu  plus  d’écartement  qu’il  n’est  alors  nécessaire  , pour 
qu’au  milieu  de  sa  durée  elle  se  trouve  positivement  à la  place 
convenable. 

On  sent  qu’une  précision  mathématique  est  impossible  à 
exiger  et  inutile  à tenter.  Il  faut  en  général  contrarier  le  moins 
possible  la  nature,  lors  même  que  cela  devient  nécessaire. 

Quand  on  palissade  à la  loque,  il  est  indispensable  de  retirer 
chaque  hiver  toutes  les  loques  inutiles  , parce  qu’elles  se  con-, 
servent  long-temps  sans  se  pourrir,  sur-tout  si  elles  sont  de 
drap,  et  qu’elles  gêneraient  le  grossissement  des  branches.  Cela 
est  moins  nécessaire  dans  le  palissuge  sur  treillage,  parce  que 
le  jonc  et  l’osier  se  détruisent  plus  facilement.  En  général , 
les  jardiniers  qui  ne  craignent  pas  leur  peine  , ou  qui  sont  ja- 
loux de  faire  de  la  bonne  besogne,  dépalissadent  chaque  hiver 
la  totalité  des  branches  de  leurs  arbres  pour  les  fixer  de  nou- 
veau. Par  ce  moyen  ils  les  règlent  mieux. 

Il  n’y  a pas  deux  opinions  sur  l’époque  du  palissage  d’hiver , 
c’est  immédiatement  après  la  taille  ; mais  il  est  des  personnes 
qui  pensent  que  celui  d’été  doit  être  fait,  du  moins  pour  le 
pêcher,  long-temps  après  l’ébourgeonnement.  M.  Butret , à 
qui  on  doit  un  très-bon  ouvrage  sur  la  conduite  et  la  taille 
des  arbres , dit  qu’il  doit  se  retarder  le  plus  possible  , afin  do 
donner  aux  bourgeons  le  temps  d’acquérir  de  la  force , et  d’em- 
pêcher les  fruits  d’être  brûlés  par  le  soleil.  J’ai  indiqué,  ap  mot 
PècHER , une  autre  raison,  à ce  que  je  crois,  encore  plus 
foire,  c’est  celle  de  ne  pas  augmenter  l’affaiblissement  do 
l’arbre,  déjà  épuisé  par  les  pertes,  suite  de  son  ébourgeon- 
nement  ,*  en  gênant  la  circulation  de  la  sève  par  la  position 
forcée  de  ses  bourgeons.  Roger  Schabol,  et  la  presque  tota- 
lité des  jardiniers , veulent  qu’on  palissade  immédiatement 
après  I’Ebouroeonnement.  Voyez  ce  dernier  mot , où  ses 
motifs  sont  développés. 

Le  palissage  des  pêchers  ne  commence  qu’en  juillet  et  dure 
un  mois  à Montreuil.  On  commence  par  les  jeunes  qui  ne 
portent  point  de  fruit , ensuite  on  vient  aux  variétés  les  plu* 
précoces.  D’abord  ce  sont  les  bourgeons  qui  servent  de  pro- 
longement aux  mères-branches  qu’on  fixe  les  premiers  ; en- 
suite , à des  intervalles  plus  ou  moins  longs , tous  les  autres  à 
mesura  .que  le  besoin  s’cn  fait  sentir.  Chaque  jour  on  visite 
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donc  tons  ou  presque  tous  les  arbres , sous  ce  rapport.  Il  me 
semble  que,  par  ce  moyen,  on  évite  tous  les  inconvéniens , et 
on  remplit  toutes  les  données  indiquées  par  la  théorie.  Voyez 
au  mot  Pègher.. 

Il  est  encore  une  espèce  de  palissage  qu’on  pratiquait  beau- 
coup autrefois , mais  qui  est  tombée  en  désuétude  depuis  que 
la  taille  s’est  perfectionnée.  C’est  même  cette  espèce  qui  a 
donné  le  nom  à l’opération.  Elle  consiste  à tailler  les  branches 
d’un  arbre  fruitier  planté  contre  un  mur , sans  les  attacher  ja- 
mais. Cette  manière  de  tailler  rentre  complètement  dans  celle 
des  contr’espaliers , et  sera  indiquée' à leur  article.  J’en  ai  eu 
pendant  plusieurs  années  un  exemple  sous  les  yeux  dans  six 
poiriers  demi-tige , plantés  par  la  Quintinie  dans  le  potager 
de  Versailles;  poiriers  qu’une  coupable  ignorance  a fait  dis- 
paraître à mon  grand  regret , tandis  que  la  main  qui  les  avait 
plantés  et  leur  âge  de  cent  soixante  ans  devaient  les  faire  res- 
pecter. (B.) 

PALISSE.  Nom  des  haies  dans  le  département  des  Deux- 
Sèvres.  (B.) 

PALISSE.  Espèce  de  marbre  très-argileux  , qui  se  trouve 
en  rognons  très-gros,  mais  toujours  fendillés,  dans  le  soldes 
vignes  des  environs  de  Dijon.  On  l’emploie  au  pavage  des  rues 
de  cette  ville.  (B.) 

PAL1URE , Paliurus.  Arbrisseau  qui  faisait  autrefois  partie 
du  genre  des  Nerpruns  (voyez  ce  mot),  mais  qui  en  cons- 
titue aujourd’hui  un  particulier. 

Le  paliure , qu’on  appelle  aussi  argalou  , épine  de  Christ, 
porte-chapeau , s’élève  à 10  ou  ia  pieds.  Sa  tige  esttortueuse, 
très-rameuse  ; ses  branches  sont  fléchies  en  zigzag  , et  mu- 
nies à chaque  nœud  de  deux  aiguillons  inégaux , dont  l’un 
est  droit  et  l’autre  courbé.  Ses  feuilles  sont  alternes,  pétio- 
lées,  ovales,  légèrement  dentées,  glabres,  un  peu  obliqaes ; 
ses  fleurs  sont  disposées  en  petites  grappes  axillaires. 

Cet  arbrisseau  croit  dans  les  parties  méridionales  de  l’Europe 
et  fleurit  en  été.  Il  paraît  très-propre , plus  propre  même 
qu’aucun  des  arbrisseaux  indigènes , pour  former  des  haies  ; 
cependant  toutes  celles  que  j’ai  vues  en  France,  en  Espagne  et 
en  Italie,  étaient  on  ne  peut  plus  mauvaises;  car  elles  n’offraient 
que  des  buissons  écartés  les  uns  des  autres.  11  parait  que  chaque 
pied  veut  être  isolé , et  que  le  plus  fort  parvient  toujours  à 
enlever  la  nourriture  au  plus  faible,  Peut-être  ce  fait  était-il 
produit  par  le  défaut  de  soin  et  d’intelligence  de  la  part  des 
cultivateurs , c’est  ce  que  je  n’ai  pu  vérifier  ; mais  il  est  certain 
que  dans  les  mêmes  endroits  il  y avait  des  haies  composées 
avec  d’autres  espèces  d’arbustes  qui  étaient  fort  bien  tenues. 

Le  paliure  se  multiplie  par  ses  semences , par  ses  rejetons 
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.et  par  ses  marcottes.  Il  demande  un  terrain  sec  et  léger.  Le 
plus  aride  lui  est  convenable.  On  le  cultive  rarement  dans  le 
nord  de  la  France  , attendu  qu’ils  n’est  d’aucun  agrément , et 
que  ses  épines  le  repoussent  de  tous  les  jardins.  Il  craint  les 
gelées  du  climat  de  raris.  Ses  semences  passent  pour  diuréti- 
ques , et  .ses  feuilles  pour  astringentes.  (II.) 

PALLE.  Voyez  Pelle. 

PALLIER.  Synonyme  de  meule  de  faille  , dans  le  dépar- 
tement de  la  Haute-Garonne.  (B.) 

PALMA-CHRISTI.  Nom  latin  du  ricin. 

PALME.  Ancienne  mesure  de  longueur,  usitée  dans  quel- 
ques cantons.  Voyez  Mesure. 

PALMÉE  (FEUILLE).  C’est  celle  qui  est  divisée  de  ma- 
nière à imiter  une  main  ouverte.  Voyez  Plante.  (B.) 

PALMETTE  (ARBRE  EN).  TRouin  a donné  ce  nom  à 
une  disposition  des  arbres  fruitiers  en  espaliers , sur-tout  des 
poiriers,  qui  consiste  à laisser  monter  la  tige  droite,  à lui  cou- 
per la  tête  tous  les  ans , et  à palissader  perpendiculairement  à 
cette  tige,  et  par  conséquent  parallèlement  au  sol,  toutes  ses 
branches  latérales,  depuis  sa  base  jusqu’au  sommet.  Cette  mé- 
thode, fort  en  faveur  en  Angleterre,  et  que  depuis  quelques 
années  on  pratique  en  France , exige  des  arbres  conduits  dans 
les  pépinières  comme  ceux  dont  on  veut  faire  des  quenouilles. 
Cette  circonstance , jointe  à celle  que  la  taille  de  ces  arbres  , 
lorsqu’ils  sont  plantés  à demeure , ne  diffère  de  celle  des  py- 
ramides qu’en  ce  qu’on  supprime  les  branches  du  devant  et 
du  derrière  de  l’arbre , et  qu’on  palissade  celles  des  côtés , fait 
que  j’ai  cru  devoir  considérer  les  arbres  en  palmette  comme 
une  sorte  deQuENOuiLLE  ou  de  Pyramide.  Voy.  ces  mots.  (B.) 

PALMIERS,  P aima,  Lin.  Arbres  étrangers  composant  une 
très-belle  famille  du  même  nom , qui  comprend  quinze  à vingt 
genres,  et  dont  presque  toutes  les  espèces'croissent  naturelle- 
ment dans  les  pays  situés  entre  les  tropiques  ou  dans  leur  voi- 
sinage , et  sont  de  la  plus  grande  utilité  aux  habitans  de  ces 
contrées,  pour  le  logement,  l’habillement  et  la  nourriture. 

Les  palmiers  ont  une  manière  de  croître  qui  leur  est  propre. 
Leur  aspect  est  noble , leur  port  élégant.  Linnée  les  appelle  les 
princes  du  règne  végétal.  La  plupart  représentent  comme  des 
colonnes  naturelles  d’après  lesquelles  on  a sans  doute  imaginé 
celles  des  bâtimens.  Leur  tige  est  droite  et  simple  et  ne  prend 
jamais  de  branches  ; elle  est  formée  , non  par  l’addition  de 
couches  extérieures  concentriques  , comme  celles  des  autres 
arbres , mais  par  le  développement  successif  des  feuilles  qui 
sortent  chaque  année  "de  son  centre , et  dont  les  pétioles  se 
durcissent  et  se  soudent  : par  cette  raison , elle  ne  croît  presque 
point  en  grosseur,  laquelle  est  égale  par-tout,  mai*  seulement 


170  PAL 

en  hauteur,  qui  varie  scion  le*  espèce»,  et  qui  est  ordinaire- 
ment très-grande.  11  y a des  palmiers  qui  ont  jusqu’à  120  et 
»3o  pieds.  Dans  toutes  les  espèces , la  cime  de  la  tige  est  cou- 
ronnée par  un  faisceau  ou  un  panache  des  feuilles  très-longues 
et  très-larges , dont  la  disposition  est  particulière,  et  qui  con- 
servent leur  verdure  toute  l’année.  Leur  nombre  est  à-peu-près 
toujours  le  même  sur  chaque  individu,  parce  qu’à  mesure  que 
les  anciennes  se  dessèchent  et  tombent , il  en  renait  de  nou- 
velles; elles  présentent,  dans  les  divers  palmiers,  deux  sortes 
de  formes  : les  unes  sont  faites  en  éventail;  les  autres  sont 
composées  de  plusieurs  folioles  placées  sur  un  pétiole  commun, 
et  pliées  en  deux  dans  toute  leur  longueur,  avec  des  nervures 
longitudinales  ou  parallèles  à la  côte  du  milieu. 

Les  fleurs  des  palmiers  sont  en  général  assez  petites , jau- 
nâtres ou  verdâtres,  et  n’ont  que  peu  ou  point  d’éclat;  elles 
ne  sont  point  pourvues  de  pédoncules  particuliers,  mais  on 
les  trouve  réunies  en  grand  nombre  sur  des  pédoncules  com- 
muns auxquels  on  donne  le  nom  de  régime  ou  spadix.  Ces  spa- 
dix  naissent  dans  les  aisselles  des  feuiLles  ; ils  sont  recouverts 
d’une  enveloppe  membraneuse  appelée  spathe,  et  qui  se  dé- 
chire et  s’ouvre  en  deux  ou  plusieurs  parties.  Très-peu  de  pal- 
miers portent  des  fleurs  hermaphrodites , la  plupart  ont  des 
fleurs  unisexuelles.  Les  mâles  et  les  femelles  naissent  tantôt 
sur  deux  individus , tantôt  sur  le  même  , quelquefois  sur  un 
régime  , quelquefois  sur  deux  régimes  du  même  arbre.  Dans 
chaque  sexe , on  aperçoit  presque  toujours  les  nidiinens  <Ju 
sexe  qui  manque.  Aux  fleurs  femelles  succède  ordinairement 
un  drupe  sec,  dont  l’enveloppe  extérieure  qu’on  nomme  caire 
est  formée  de  fibres  nombreuses  très-serrées,  et  cache  un 
noyau  ligneux  qui  varie  de  forme  et  de  grosseur. 

Dans  les  pays  où  croissent  les  palmiers , on  fait  usage  de 
toutes  leurs  parties.  L’heureux  habitant  de  ces  contrées  y 
trouve  du  bois  pour  entourer  son  domaine  et  y bâtir.  Avec 
leurs  feuilles,  il  couvre  son  habitation,  et  forme  divers  tissus 
propres  à le  vêtir  ; elles  lui  tiennent  lieu  de  linge  et  de  papier  ; 
il  en  fait  des  cordes , des  hamacs,  des  sièges  , des  chapeaux  , 
des  parasols,  des  paniers,  et  une  foule  d’autres  meubles  ou 
ustensiles  domestiques.  Le  cœur  et  la  cime  des  palmiers  lui 
fournissent  une  fécule  et  un  chou  nourrissans  , et  de  leurs  spa- 
dix, ou  de  leurs  fruits  cueillis  à divers  degrés  de  maturité,  il  re- 
tire des  huiles  et  différentes  liqueurs  très-agréables.  Combien 
donc  ces  arbres  précieux  ne  devraient-ils  pas  être  multipliés 
par-tout  où  le  climat  peut  convenir  à leur  culture  ! Non-seule- 
ment ils  sont  très-utiles;  mais  il  n’en  est  point  qui  puissent  leur 
être  comparés  comme  arbres  d’ornement.  Quelques  habitations 
4e  Saint-Domingue  étaient  embellies  par  de  doubles  et  triples. 
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allées  de  palmier*  tirées  au  cordeau  ; j’en  ai  ru  une  semblable 
dans  la  plaine  du  Cap,  qui  avait  400  toises  de  longueur  sur 
une  largeur  proportionnée.  Rien  "n’était  plus  beau  , plus 
imposant  ; c’était  une  immense  colonnade  supérieure  , pour 
l’aspect  et  la  majesté  , à tout  ce  que  la  nature  ou  les  arts  pour- 
raient offrir  en  .Europe. 

Je  vais  donner  une  notice  des  palmiers  les  plus  intéressans 
à voir  et  à cultiver.  Nous  en  possédons  quelques-uns  dans  nos 
colonies  ; il  serait  facile  de  les  y naturaliser  tous , et  on  pour- 
rait en  tirer  de  grands  avantages;  ils 'contribueraient  sur-tout 
à adoucir  le  sort  des  noirs  en  fournissant  à une  partie  de  leurs 
besoins  et  en  leur  donnant  les  moyens  d’exercer  leur  industrie. 
Ces  palmiers  sont  : 

Le  PALMiEn-ConYPHE , Corypha.  Il  a des  feuilles  palmées , 
des  fleurs  hermaphrodites , et  pour  fruits  des  baies  sphériques 
et  lisses,  qui  contiennent  un  noyau  rond  et  osseux  dont  l’amande 
est  blanche.  Le  coryphe  de  Malabar  croit  dans  les  lieux  pier- 
reux et  montagneux  ; c’est  un  arbre  de  3o  à 40  pieds  de  hau- 
teur, qui  ne  porte  des  fleurs  qu’une  seule  fois  en  Sa  vie , à l’âge 
de  trente-cinq  ou  quarante  ans  ; ces  fruits  sont  environ  qua- 
torze mois  à mûrir  , et  il  en  produit  une  quantité  prodigieuse. 
Ses  feuilles  sont  si  grandes,  qu’une  seule  peut  couvrir  quinze 
à vingt  hommes  ; les  Indiens  en  couvrent  leurs  maisons  ; ils 
en  font  des  tentes , des  parasols , des  livres  sur  lesquels  ils 
écrivent  avec  un  style  de  fer.  Le  coryphe-palmeto , qu’on  trouve 
en  Flqride  et  en  Géorgie  sur  les  bords  de  la  mer,  ne  s’élève 
qu’à  20  ou  3o  pieds;  sa  grosseur  est  de  10  à 1 5 pouces.  Il  a 
des  feuilles  en  éventail  dont  les  plis  sont  rapprochés  vers  le 
milieu  et  écartés  vers  les  bords.  Son  bois  est  incorruptible  et 
employé  presque  uniquement  à faire  des  digues  : le  (port  de 
Charleston  en  est  construit. 

Le  Palmier-Chamoeroes,  Chamœrops.  Il  croît  en  Espagne  , 
en  Barbarie , en  Sicile , et  généralement  dans  tous  les  pays  qui 
bordent  la  Méditerranée.  Sa  hauteur  est  de  4 à 5 pieds  ; son 
tronc,  nu  à la  base,  écailleux  dans  le  reste  de  sa  longueur, 
est  couronné  par  trente  à quarante  feuilles  palmées , pUssées , 
et  divisées  à leur  sommet  en  folioles  étroites,  ayant  la  forme 
de  carène.  De  leur  centre  s’élève  un  spadix  rameux  couvert 
de  petites  fleurs  jaunâtres,  les  unes  mâles  et  les  autres  herma- 

Îihrodites.  Le  fruit  est  formé  par  trois  petits  drupes  globu- 
eux  : sa  pulpe  se  mange;  elle  est  douce  et  mielleuse.  La  tige 
de  ce  palmier  nain  contient , dans  sa  partie  inférieure , une 
substance  ferme  et  blanchâtre , qui  est  également  bonne  à 
manger  ; c’est  une  espèce  de  fécule  douce  au  goût  et  analogue 
à celle  du  Sagoutier.  ( Voyez  ce  mot.  ) Le  chamœrops  vient  dans  . 
les  plus  mauvais  terrains , et  se  multiplie  de  lui-même  très- 
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facilement  ; cependant  il  est  peu  abondant,  parce  qu’on  ne  le 
cultive  pas,  et  qu’on  le  détruit  pour  avoir  sa  fécule. 

Le  Palmier-Arec  , Areca.  On  distingue  deux  espèces  prin- 
cipales d ’arec;  celui  de  l’Inde,  areca  cathecu,  Lin.,  et  celui 
d’Amérique,  areca  oleracea,  Lin. , plus  connu  sous  le  nom 
de  chou-palmiste.  Tous  les  deux  offrent  des  fleurs  monoïques, 
disposées  en  panicule  , et  renfermées  dans  une  spathe  d’une 
seule  feuille  ; ces  fleurs  ont  un  calice  à trois  divisions  , et  une 
corolle  à trois  pétales;  les  mâles  sont  pourvues  de  six  à neuf 
étamines,  et  naissent  au  haut  de  la  panicule;  les  femelles  sont 
placées  à la  base , et  présentent  un  ovaire  à trois  styles.  Le 
fruit  est  une  espèce  de  noix  ronde , recouverte  d’un  brou  épais 
et  fibreux.  -\ 

L'arec  de  P Inde  est  un  arbre  de  moyenne  grandeur.  Sa 
cime  est  couronnée  par  six  ou  sept  feuilles  longues  de  10  pieds, 
Composées  de  deux  rangs  de  folioles  étroites, lancéolées  , op- 
posées , et  plissées  dans  leur  longueur.  De  leur  centre  sort  un 
gros  bourgeon  conique  appelé  chou , qui  a une  saveur  acerbe 
et  qu’on  ne  mange  point.  Les  fruits  ont  la  grosseur  d’un  oeuf 
de  poule  ; leur  écorce  recouvre  une  chair  fibreuse  et  succu- 
lente, que  les  Indiens  nomment  pinanguc  , et  qu’ils  mangent 
ou  mâchent  mélée  avec  le  bétel  ou  Te  cachou;  ils  font  lo 
même  usage  de  l’amande. 

L'arec  d'Amérique,  ou  chou-palmiste,  aune  tige  très-élevée, 
et  qui  se  termine  comme  celle  de  l’espèce  précédente.  Au-des- 
sous du  chou  sortent  quelques  spalhes  longues  de  2 ou  3 pieds, 
renflées  comme  un  fuseau , et  qui , en  s’ouvrant , donnent 
naissance  à des  panicules  de  fleurs  blanches.  Les  fruits  sont 
des 'baies  oblongues  et  bleues,  grosses  comme  une  olive  ; ils 
renferment  une  seule  amande  dont  on  tire  une  huile  bonne  à 
briller,  et  une  espèce  de  fécule  gommo-résineuse.  Au  centre 
de  l’arbre , la  partie  ligneuse  de  l’arec  est  mollasse  et  spon- 
gieuse; à la  circonférence  et  dans  l’épaisseur  de  2 pouces  ou 
environ  , son  bois  est  très-compacte  est  très-dur,  et  passe  pour 
incorruptible  : on  en  fait  des  tuyaux  , des  gouttières,  des 
planches  pour  les  cloisons , des  lattes  pour  couvrir  les  cases  , 
et  on  l’emploie  à beaucoup  d’autres  ouvrages.  On  est  dans 
l’usage  de  couper  et  de  manger  le  chou  ou  bourgeon  terminai , 
qui  est  composé  de  jeunes  feuilles  non  développées  et  très- 
tendres  ; il  a un  goût  délicat  qui  approche  de  celui  de  l’arti- 
chaut ; on  le  fait  frire  ou  bouillir  ; on  le  prépare  à la  sauce 
blanche,  et  on  en  fait  des  potages  excellens.  Pour  l’avoir,  on 
abat  l’arbre,  parce  qu’il  meurt  dès  qu’on  lui  a ôté  cette  partie. 
On  devrait,  par  cette  raison,  multiplier  davantage  ce  palmier 
, dans  nos  colonies,  ôù,  malgré  son  utilité,  il  deviendra  peut- 
étrs  un  jour  très-rare.  Aux  lies  de  France  et  de  la  Réunion,  on 
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fait  un  emploi  particulier  de  la  base  élargie  des  pétioles  qu’on 
y nomme  empondre.  Comme  cette  partie  est  ligneuse,  qu’elle 
a la  forme  d’une  cuvette , et  qu’elle  peut  contenir  une  cer- 
taine quantité  de  liquide  , on  s’en  sert  pour  faire  le  sel  ; on  la 
remplit  pour  cela  d’eau  de  mer,  qu’on  laisse  évaporer  et  qu’on 
renouvelle  jusqu’à  ce  que  l’empondre  soit  rempli  de  cristaux. 

Le  Palmier  indel,  Elate.  11  croit  au  Malabar  : il  a des  fleurs 
unisexuelles  placées  sur  le  même  individu.  Sa  tige  s’élève  à la 
hauteur  à-peu-près  de  14  pieds,  et  pousse  à son  sommet  un 
faisceau  de  feuilles  ailées , assez  grandes  et  épineuses  à leur 
base.  Sous  les  aisselles  de  ces  feuilles  pendent  des  fruits  nom- 
breux, d’un  rouge  noirâtre  ou  brun,  et  gros  comme  un  grain 
de  raisin  ; ils  ressemblent  pour  la  forme  à ceux  du  prunier 
sauvage;  leur  écorce  est  lisse,  mince  et  cassante,  leur  pulpe 
farineuse  et  douce.  Les  Indiens  peu  fortunés  les  substituent  à 
ceux  de  l’areca-cathecn.  dans  la  préparation  de  leur  bétel. 

Le Palmier-Caryote,  Caryota.li  vient  sur  le  continent  des 
grandes  Indes  et  dans  les  lies  qui  en  dépendent , et  il  s’élève 
environ  à 40  pieds,  sur  un  tronc  de  deux  à 3 pieds  de  diamètre, 
que  couronne  une  cime  ample,  composée  d’un  petit  nombre 
de  feuilles  extrêmement  grandes  et  deux  fois  ailées.  Ses  spa- 
thes , en  s’ouvrant,  présentent  des  panicules  rameux,  longs 
de  2 à 4 pieds,  et  couverts  dans  toute  leur  longueur  d’un 
nombre  considérable  de  fleurs  sessiles,  les  unes  mâles,  les 
autres  femelles.  Les  fruits  sont  gros  comme  une  petite  prune  , 
et  d’un  pourpre  foncé  luisant  ; ils  ne  sont  point  recherchés  ; 
leur  pulpe  est  même  si  caustique,  que  lorsqu’on  la  porte  à la 
bouche  elle  y cause  des  démangeaisons  très-cuisantes  : c’est 
par  cette  raison  sans  doute  qu’on  a donné  à ce  palmier  le 
nom  de  caryote  brûlant , caryota  urens.  Sa  partie  ligneuse  se 
fend  aisément  ; on  en  fait  des  planches  et  des  solives  propres 
à la  construction  des  bâtimens.  De  la  moelle  de  l’arbre  on  re- 
tire une  farine  sçmblable  à celle  du  sagou;  mais  on  n’y  a re- 
cours que  dans  les  temps'  de  disette,  parce  qu’elle  n’est  pas 
aussi  agréable. 

Le  I’almier-Nipe,  Nipa.  C’est  un  petit  palmier  à fleurs  mo- 
noïques et  à feuilles  ailées , qu’on  trouve  aux  Moluques  et  aux 
Philippines , et  qui  ne  s’élève  pas  au-delà  de  6 pieds.  Ses 
spadix  , médiocrement  rameux , portent  des  fleurs  mâles  ert 
chaton , ayant  un  calice  à six  divisions  et  six  étamines , et  des 
fleurs  réunies  en  tête,  présentant  un  ovaire  implanté  dans  un 
sillon  ; ses  feuilles  sont  longues  de  4 à 5 pieds.  Les  Indiens  en 
couvrent  leurs  maisons  ; ils  en  font  des  parasols  et  des  cha- 
peaux ; ils  retirent  des  spadix  une  liqueur  sucrée  d’autant  plus 
estimée,  que  les  arbres  qui  la  fournissent  croissent  plus  loin 
des  bords  de  la  mer. 
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Le  Palmier-Bactris  , Bactris.  Il  croit  dans  les  lies  de 
l’Amérique , porte  des  fleurs  unisexuelles  sur  le  même  in- 
dividu, et  produit  des  fruits  qui  différent  peu  de  ceux  du  co- 
cotier, avec  lequel  on  confond  généralement  ce  palmier.  Voyez 
Cocotier. 

Le  Palmier- An  engf.  , Arengt.  Il  est  indigène  des  Molu- 
ques,  s’élève  à 5o  pieds,  et  a des  feuilles  ailées  de  i5  à 18 
pieds  de  longueur  ; ses  spathes  sont  d’une  seule  pièce , ses  spa- 
dix  très-ràmeux,  ses  fleurs  unisexuelles;  les  mâles  et  les  fe- 
melles viennent  sur  le  même  pied , et  ont  un  calice  et  une 
corolle  semblables.  Les  mâles  sont  pourvus  de  cinquante  à 
soixante  étamines  : dans  les  femelles  il  y a un  ovaire  à trois 
styles,  qui  devient  un  fruit  presque  sphérique.  En  faisant  des 
incisions  au  régime  de  ce  palmier , on  obtient  pendant  la 
moitié  de  l’année  une  liqueur  qui , au  moyen  d’une  simple 
évaporation , produit  un  sucre  de  la  couleur  et  de  la  consis- 
tance du  chocolat  nouvellement  fabriqué.  On  compose  dé 
bonnes  coniitures  avec  les  amandes  des  jeunes  fruits , et  on  re- 
tire du  tronc  un  excellent  sagou  : les  filamens  qui  accompa- 

tnent  les  pétioles  des  feuilles  servent  à faire  des  cordes  qui 
urent  beaucoup. 

Le  Palmier-Doume  ou  cuci,  Eyphoene.  Cet  arbre,  qui  par- 
vient à la  hauteur  d’environ  3o  pieds  , offre  dans  cette  famille 
une  exception  remarquable.  Sa  tige , au  lieu  d’ètre  nue  et 
simple , comme  dans  tous  les  autres  palmiers , se  bifurque  trois 
ou  quatre  fois , et  porte  à chaque  bifurcation  vingt  à trente 
feuill  es  palmées,  longues  de  9 à 10  pieds,  et  divisées  jusqu’aux 
deux  tiers  ; il  croit  dans  la  Tbébaïde  ou  haute  Egypte  : il  était 
connu  des  anciens;  Théophraste  en  a parlé  sous  le  nom  dé 
cuci.  Sa  fructification  présente  une  spathe  simple  , un  spadix 
écailleux,  des  fleurs  mâles  ayant  un  calice  à trois  divisions  , 
une  corolle  à trois  pétales  et  six  étamines  ; des  fleurs  femelles 
placées  sur  le  même  individu , et  pourvues  de  trois  ovaire# 
surmontés  chacun  par  un  style  à un  seul  stigmate  ; le  fruit  est 
une  baie  lisse  et  ovale  , contenant  une  pulpe  jaune , d’une  sa- 
veur mielleuse  et  aromatique,  entremêlée  de  fibres  au  milieu 
desquelles  est  une  grosse  amande  cornée.  Les  habitans  du 
Saïd  se  nourrissent  quelquefois  de  ces  fruits,  qui  sont  bons  à 
manger  : on  en  apporte  au  Cwre  un  grand  nombre  qu’on  y 
vend  â bas  prix;  ils  ont  la  saveur  du  pain  d’épice.  On  en  fait, 
par  infusion,  un  sorbet  assez  semblable  à celui  qu’on  préparé 
avec  la  pulpe  des  gousses  du  caroubier  ; cette  boisson  passe 
pour  salutaire.  Dans  le  même  pays,  on  fait  des  portes  avec  le 
tronc  du  doume  débité  en  planches,  et  ses  feuilles  sont  em- 
ployées à faire  des  tapis,  des  sacs  , des  corbeilles,  des  paniers 
et  d’autres  ouvrage#  de  vannerie.  ît..v 
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Le  Palmier -A  voira,  Etais.  IL  y en  a plusieurs  ospèces  ; la 
plus  commune  est  Vavoira  ou  aoura  de  Guinée , qui  se  trouve 
actuellement  dans  les  colonies  françaises  de  l’Amérique  , où 
elle  a été  apportée  d’Afrique,  à cause  de  son  utilité  : c’est , se- 
lon Aublet , le  palmier  le  plus  élevé  de  tous  ceux  qui  croissent 
à la  Guiane  ; ses  feuilles,  toujours  terminales,  ont  jusqu’à  10 
pieds  de  longueur;  elles  sont  ailées,  et  leur  pétiole  est  garni 
d’épines  longues  et  aiguës.  Ce  palmier  porte  des  fleurs  uni- 
sexuelles,  qui  naissent,  ainsi  que  celles  du  dattier  et  du  coco- 
tier, sur  des  pieds  différens.  Les  mâles  ont  un  calice  à trois 
ou  six  divisions , une  corolle  à six  pétales  et  six  étamines;  les 
femelles  ont  un  ovaire  surmonté  d’un  style  épais  et  à trois 
stigmates.  Le  fruit  est  une  noix  ovale  enveloppée  d’un  brou 
fibreux  ; sa  grosseur  est  celle  d’un  œuf  de  pigeon  : le  brou 
conlient  une  substance  jaune  et  onctueuse,  que  les  singes,  les 
vaches  et  autres  animaux  mangent.  En  la  laissant  macérer 
quelque  temps,  on  en  tire  par  expression  une  huile  dont  on 
fait  usage  dans  l’apprêt  des  alimens , en  médecine  et  pour 
brûler  ; de  l’amande  du  fruit  on  extrait  une  espèce  do  beurro 
d’un  très-bon  goût,  et  qui  est  fort  adoucissant. 

Dans  leur  pays  natal,  les  palmiers  sont  aisés  à multiplier; 
mais  leur  croissance  est  lente.  J’ai  indiqué  au  mot  Dattier 
la  manière  de  le  multiplier  par  boutures,  soit  des  bourgeons, 
soit  du  tronc,  usitée  en  Egypte.  La  plupart  aiment  un  sol 
meuble  et  frais  ; leurs  racines  sont  très- nombreuses,  mais  peu 
profondes;  on  est  obligé,  par  cette  raison,  de  leur  donner  des 
tuteurs  dans  leur  jeunesse , pour  les  défendre  contre  les  efforts 
des  vents.  Dans  nos  climats,  on  ne  peut  élever  ces  arbres  que 
dans  des  serres  où  il  faut  les  tenir  perpétuellement  dans  une 
couche  de  tan  * ils  y fructifient  mal  et  très  - rarement  ; 
mais  ils  produisent  un  bel  effet  au  milieu  des  autres  plantes, 
par  leur  aspect  étranger  et  leurs  larges  feuilles  disposées  eu 
panaches. 

Le  Cocotier,  le  Dattier,  le  Rondier,  le  Rotànc  et  le 
S AoouTiEK  sont  des  palmiers,  dont  il  a été  parlé  à leurs  lettres. 
L'oyez  ces  mots.  (D.) 

PALMISTE.  Nom  générique  et  vulgaire  des  Palmiers,  dont 
la  cime  ou  bourgeon  terminal  se  mange  et  porte  le  nom  de 
chou.  Voyez  l’article  précédent.  (D.) 

PALMOULE.  Orge  à deux  rangs  qu’on  cultive  dans  le  dé- 
partement de  la  Haute-Garonne,  et  qui , sur  les  défrichemens, 
produit  beaucoup  plus  que  les  autres  variétés.  Voyez  ce  mot. 

(B.) 

PALON.  Pelle  de  bols  employée  dans  le  département  des 


Ardennes. 

l’ALOTAGE.  On  appelle  ainsi , aux  environs  de  Lille,  l’o- 
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pération  de  «revuer  , à 3 mètres  les  une»  de»  autres , des  tran- 
chées parallèles  de  70  centimètres  de  profondeur  et  de  lar- 
geur, tranchées  dont  la  terre  est  rejetée  sur  les  intervalles  pour 
recevoir  une  plantation.de  colza.  Cette  excellente  pratique 
devrait  être  plus  généralement  usitée.  Voyez  Colza  et  Bil- 
lon.  (B.) 

PALOTEURS.  On  donne  ce  nom,  dans  les  départemens 
du  Nord,  aux  ouvriers  qui  travaillent  avec  la  Bêche  et  la 
Pelle.  Voyez  ces  mots. 

Une  manière  de  les  employer  qui  est  propre  à ces  contrées, 
et  qui  est  très-digne  d’être  approuvée , c’est  de  leur  faire  suivre 
la  charrue,  et  de  leur  faire  approfondir  le  sillon  d’un  fer  de 
bêche.  Voyez  Labour.  (B.) 

PALOlJlA..  Synonyme  de  palagrie.  (B.) 

PALOURDE.  Nom  vulgaire  d’une  variété  de  courge,  qu’on 
cultive  en  grand  pour  la  nourriture  des  bestiaux  dans  le»  en- 
virons d’Angers.  Voyez  Courge. 

PAMELLE  ou  PAUMELLE.  Espèce  d’onoE. 

PAMPLEMOUSE.  Espèce  d’OnANGE.  Voyez  ce  mot. 

PAMPRE.  Bourgeon  de  Vigne  avec  ses  feuilles  et  ses  fruits. 
On  n’emploie  plus  guère  ce  nom  que  dans  le  style  poétique, 
j Voyez  ce  mot.  (B.) 

PAN.  Ancienne  mesure  de  longueur.  Voyez  Mesure. 

PANACHE,  PANACHURES.  On  dit  que  des  fleurs,  des 
fruits,  des  feuilles,  des  écorces  sont  panachés  lorsque  des  lignes 
ou  des  taches  plus  ou  moins  grandes  et  diversement  colorées 
coupent  la  couleur  principale. 

Les  panachures  sont  rares  dans  les  végétaux  qui  restent  dans 
l’état  sauvage  ; mais  il  n’est  presque  pas  dé  fleur , presque  pas 
de  plante  anciennement  cultivée , qui  n’en  ti’offre.  Quelques 
personnes  les  repoussent  ; mais  le  plus  grand  nombre  des  ama- 
teurs du  jardinage  les  recherchent  : aussi  sont-elles  l’objet  de 
la  convoitise  de  tous  ceux  qui  se  livrent  aux  cultures  de  spé- 
culation 5 car  les  plantes  ouïes  arbres  à fleurs  ou  àTeuilles  pa- 
nachées ne  coûtent  pas  plus  de  soins  et  de  dépenses  à produire 
et  à élever , eji  se  vendent  cependant  plus  cher. 

Il  faut  certainement  être  prévenu  par  quelque, idée  fausse, 
pour  nier  qu’une  tulipe  à fleur  panachée  n’est  pas  plus  agréable 
à l’oeil  qu’une  tulipe  à fleur  rouge  ou  jaune,  pour  ne  pas  re- 
connaître qu’un  houx  à feuilles  panachées  produit  un  effet 
plus  pittoresque  que  celui  à feuilles  érdinaires.  Les  plantes  à 
fleurs  ou  à fettilles  panachées  peuvent  être  regardées  comme 
des  espèces,  et  réellement  elles  paraissent  en  être  lorsqu’on 
les  examine  de  loin.  Toute  panachure  introduite  dans  une 
espèce  véritable  est  donc  une  augmentation  de  richesse  pour 
l’agriculture , un  embellissement  do  plus  pour  nos  jardins. 
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On  a beaucQup  disserté  sur  les  causes  des  panachures  des 
feuilles  et  des  fleurs , l’opinion  dominante  veut  que  ce  soit  une 
altération  du  parenchyme  produite  par  une  maladie , et  cela 
est  vrai  pour  les  feuilles , les  pieds  panachés  étant  toujours  plus 
faibles  et  vivant  moins  long-temps  que.les  autres;  mais  il  n’en 
est  pas  de  même  des  fleurs , ou  au  moins  de  toutes  les  fleurs , 
une  tulipe  des  plus  panachées  étant  souvent  plus  grosse  et  d’une 
plus  vigoureuse  végétation  que  celle  qui  ne  l’est  pas. 

On  a reconnu  que  les  fleurs  à couleur  rouge  étaient  plus 
sujettes  à se  panacher  que  les  autres  : aussi  sont-ce  la  tulipe, 
l’œillet,  la  renoncule  et  l’anémone,  qui  présentent  le  plus 
grand  nombre  de  variétés  sous  ce  rapport. 

La  plupart  des  fleurs  provenant  de  semis  ne  sont  pas  pana- 
chées. Il-  en  est  qui  attendent  quelquefois  plusieurs  années 
avant  de  montrer  une  partie  ou  la  totalité  de  leurs  panachures. 
On  ne  regarde  un  semis  de  tulipes  comme  ne  donnant  plus 
de  pieds  panachés  qu’après  dix  à douze  ans  d’attente.  La' 
nature  de  l’espèce,  le  terrain,  le  climat,  la  culture,  etc. , in- 
fluent plus  ou  moins  sur  Le  temps  où  les  panachures  se  dé- 
veloppent. * 

Les  années  sèches  et  chaudes  sont  plus  favorables  aux  pana- 
chures des  fleurs  que  les  autres.  Certaines  panachures  dispa- 
raissent quelquefois  pour  revenir  l’année  suivante,  deux  ou 
trois  ans  après , ou  pour  ne  plus  revenir  du  tout. 

Les  semis  des  graines  de  fleurs  panachées  donnent  plus  abon- 
damment du  plant  à fleurs  de  même  nature  que  les  autres.  Ce 
sont  donc  toujours  les  graines  des  plus  belles  espèces  que  les 
fleuristes  doivent  semer  de  préférence  pour  renouveler  leurs 
variétés  ou  en  produire  de  nouvelles. 

Les  panachures  sont  d’autant  plus  estimées  qu’elles  tran- 
chent plus  sur  le  fond  ; c’est  sur-tout  cette  perfection  qu’elles 
11’acquièrent  qu’au  bout  de  plusieurs  générations.  Voyez,  aux 
mots  Tulipe,  Renoncule,  Anémone  et  Œillet,  les  supplé- 
mens  à cet  article. 

^ Quant  aux  arbres  et  arbustes  panachés  , on  ne  les  multiplie 
guère  que  par  greffe , ou  marcottes,  ou  boutures;  cependant  il 
est  d’observation  que  leurs  graines  produisent  aussi  plus  fré- 
quemment des  pieds  à feuilles  panachées  que  celles  de  ceux 
qui  ne  le  sont  pas.  Au  contraire  des  fleurs , c’est  dans  leur 
jeunesse  qu’ils  sont  le  plus  panachés , et  souvent  ils  perdent 
entièrement  leurs  panachures  en  vieillissant , sur-tout  quand 
ils  sont  plantés  dans  un  sol  gras  et  humide. 

Quoique  j’aie  annoncé  reconnaître  avec  tous  les  physiolo- 
gistes que  la  panachure  des  feuilles  et  des  écorces  était  une 
véritable  maladie,  je  n’en  puis  pas  mieux  pour  cela  expliquer 
la  cause  : les  faits  que  présentent  ces  sortes  de  panachures  ont 
Tome  XL  is 
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besoin  d’ètre  encore  étudiés  pendant  long -temps  ayant  de 
pouvoir  les  faire  servir  à l’établissement  d’une  bonne  théorie. 
Un  peut  se  demander,  par  exemple,  pourquoi  ces  pnnachtires 
sont  toujours  blanches , jaunes  ou  rouges.  Voyez  au  mot 
Houx,  arbre  qui  les  présente  toutes,  pourquoi  elles  sont  plus 
communément  marginales  que  centrales  ; pourquoi  elles  re- 
paraissent toujours  chaque  année  au  même  endroit , dans  les 
espèces  qui  perdent  leurs  feuilles,  lors  même  que  ces  espèces 
ont  été  greffées.  Les  panachures , d’après  l’observation  de  tous 
las  physiciens,  ne  donnent  point,  au  moins  les  blanches  , de 
gaz  oxygène  lorsqu’on  les  expose  sous  l’eau  au  soleil. 

Les  arbres  et  arbustes  à feuilles  panachées,  outre  leur  sin- 
gularité, qui  frappe  toujours  les  yeux  et  intéresse  les  prome- 
neurs, peuvent  être  employés  dans  les  jardins  paysagers  pour 
faire  ressortir  la  couleur  verte  des  autres  arbres.  Un  orme  à 
petites  feuilles  presque  entièrement  blanches  produit  parti- 
culièrement cet  effet.  Les  houx  panachés,  sur-tout  celui  qui 
l’est  de  rouge,  de  jaune  et  de  blanc,  semblent  de  loin  présenter 
des  fleurs  au  milieu  de  l’hiver.  11  n’est  question  que  de  savoir 
les  placer  de  la  manière  la  plus  avantageuse,  et  c’est  ce  qui 
n’appartient  pas  à tout  le  monde  de  faire. 

11  est  des  plantes  dont  les  fleurs  sont  naturellement  pana- 
chées, telles  que  I’Oxacide  de  diverses  couleurs;  d’autres 
où  ce  sont  les  feuilles,  telles  que  I’Amaranthe  de  diverses 
couleurs  , I’Aucuba  , etc.  ( Voyez  ces  mots.)  Ces  plantes  sont 
hors  de  la  catégorie  de  celles  dont  il  est  ici  question. 

On  appelle  panache  en  botanique  certains  groupes  de  fleurs 
ou  de  fruits  qui  ont  l’apparence  des  plumes  dont  on  orne  les 
coiffures.  La  fleur  du  Roseau,  le  fruit  de  la  Clématite,  des 
Anémones,  des  Chardons,  etc. , sont  dans  ce  cas.  Voyez  ces 
mots.  (B.) 

PANAGE.  Terme  forestier,  qui  signifie  mettre  des  cochons 
dans  une  forêt  pour  y manger  le  gland , la  faîne , etc.  Voyez 
CocnoN. 

Pour  beaucoup  de  communes  et  de  particuliers  le  panage 
était  autrefois  un  droit  que  la  révolution  a supprimé.  Au- 
jourd’hui , on  se  rend  difficile  pour  accorder  la  permission  de 
faire  usage  de  la  faculté  qu’il  donnait.  J’ai  fait  voir,  au  mot 
Chêne  , qu’il  y avait  plus  d’avantages  que  d’inconvéniens  à 
mettre  tous  les  ans,  pendant  un  temps  plus  ou  moins  long,  les 
cochons  dans  les  bois.  (B.) 

PANAIS,  Pastinaca.  Genre  de  plantes  de  la  pentandrie 
digynie  et  de  la  famille  des  ombellifères , qui  renferme  cinq 
espèce* , dont  une  est  généralement  cultivée  dans  les  jardins 
pour  sa  racine  , dont  on  fait  une  grande  consommation  comme 
aliment. 
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Le  Panais  cultivé  , Pastinaca  saliva,  a les  racines  fusi- 
formes, bisannuelles;  les  tiges  creuses,  cylindriques,  canne- 
lées , rameuses  à leur  sommet , hautes  de  3 à 4 pieds  ; les 
feuilles  alternes  , amplexicaules , ailées  avec  impaire  à folioles 
larges,  lobées  ou  incisées;  les  fleurs  petites,  jaunes,  et  les 
fruits  larges  de  2 ou  3 lignes. 

Cette  plante  croît  naturellement  dans  les  champs  , le  long 
des  haies  et  autres  lieux  incultes.  Je  l’ai  vue  si  abondante 
parmi  les  blés  dans  les  parties  moyennes  et  méridionales  de  la 
France  , qu’elle  nuisait  beaucoup  aux  produits  de  la  récolte. 
Tous  les  bestiaux  et  sur-tout  les  cochons  la  mangent  avec  plai- 
sir. Elle  donne  aux  vaches  beaucoup  de  lait  et  du  lait  d’une 
excellente  qualité.  Une  terre  calcaro-argileuse  , un  peu  hu- 
mide et  profonde , est  celle  qui  lui  convient  le  plus.  Dans  l’état 
naturel,  elle  est  naturellement  velue  sur  toutes  ses  parties;  dans 
nos  jardins,  elle  devient  parfaitement  glabre. 

La  racine  du  panais  a une  saveur  aromatique  et  sucrée, 
Drapier  en  a retiré  douze  pour  cent  de  sucre  par  le  moyen  de 
l’alcool.  Elle  entre  dans  les  potages,  auxquels  elle  donne  du 
goût.  On  l’assaisonne  de  différentes  manières.  Elle  passe  pour 
nourrissante  et  très-échauffante.  Autrefois  on  n’en  laissait 
point  manger  aux  jeunes  filles  dont  on  craignait  les  disposi- 
tions amoureuses.  La  médecine  en  fait  usage  comme  diurétique 
et  carminative.  On  l’ordonne  aux  éthiques  et  aux  pulmo- 
niques.  En  Thurinje , on  la  réduit  en  forme  d’extrait  par  une 
ébullition  long-temps  continuée,  et  on  mange  cet  extrait  sur 
le  pain  en  guise  de  confitures.  On  le  dit  très-sucré,  fort  agréable 
et  fort  sain.  Je  ne  sache  pas  qu’on  consomme  nulle  part  en 
France  des  panais  sous  cette  forme. 

On  sème  généralement  le  panais  à demeure  et  à la  volée, 
quoique  quelques  personnes  aient  conseillé  de  le  semer  en 
rayons  pour  le  transplanter  ensuite.  En  général  toutes  les 
plantes  à racines  pivotantes  gagnent  toujours  à être  semées  en 
place  , et  celle  dont  il  est  question,  plus  que  bien  d’autres; 
car  sa  racine  a fréquemment  un  pied  de  long  sur  2 pouces  de 
diamètre.  C’est  sur  un  labour  très-profond  , au  commence- 
ment ou  à la  fin  de  l’hiver,  que  cette  opération  s’exécute.  A la 

firemière' époque , on  risque  que  le  plant  monte  en  graine  dans 
e courant  de  l’été  suivant  ; à la  seconde , il  y a lieu  de  craindre 
que  ses  racines  ne  grossissent  pas  assez.  D’après  cela,  on  peut 
croire  qu’il  est  prudent  d’en  semer  dans  les  deux  saisons , lors- 
qu’on a beaucoup  de  terrain  à sa  disposition , c’est-à-dire  en 
automne  et  au  printemps,  mais  pas  plus  tard  que  la  mi -mai. 
La  graine  doit  être  semée  très-clair  et  le  plus  également  pos- 
sible. Une  exposition  chaude  est  toujours  bonne  dans  ce  cas. 
Le  plant  levé  s’éclaircit  et  se  sarcle  au  besoin.  On  l’arrose 
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dans  les  chaleurs  de  l’été , si  cela  est  nécessaire.  Les  pieds  qui 
montent  en  graines  s’arrachent  comme  inutiles.  Dès  le  mois  de 
juillet,  on  peut  commencer  à en  arracher  des  racines  pour  l’u- 
sage ; mais  ce  n’est  qu’à  la  fin  de  septembre  qu’elles  ont  acquis 
toute  leur  qualité.  Pendant  l’hiver,  on  les  laisse  communément 
en  terre,  où  elles  se  conservent  mieux  que  dans  la  cave.  On 
peut  continuer  à en  manger  jusqu’à  ce  que  les  tiges  montent  en 
graine , moment  où  leur  centre  devient  ligneux  et  leur  exté- 
rieur très-âcre.  11  faut  alors  réserver  les  plus  beaux  pieds  pour 
graine,  et  donner  le  reste  aux  bestiaux.  Il  y a deux  variétés  de 
panais;  mais  elles  sont  inférieures  en  grosseur  à l’espèce  : ce 
sont  le  panais  d racines  rondes , et  le  panais  de  Siam  , dont 
la  chair  est  plus  jaune.  Elles  sont  peu  répandues. 

Les  panais  crus  dans  des  terres  trop  fortes , trop  humides  ou 
trop  fumées,  sont  d’une  saveur  bien  inférieure  aux  autres.  On 
n’en  mange  point  de  bons  à Paris.  C’est  dans  les  départeinens 
méridionaux  qu’il  faut  aller  pour  pouvoir  les  apprécier  à toute 
leur  valeur. 

Quelques  agronomes  ont  préconisé , et  avec  raison  , la  cul- 
* ture  en  grand  du  panais  pour  l’engrais  des  terres  et  la  nour- 
riture des  bestiaux.  On  l’emploie  fréquemment  en  Anglelerie 
et  en  Allemagne  sous  ces  deux  rapports;  mais,  à part  quelques 
cantons  de  la  ci-devant  Bretagne  et  quelques  essais  faits  ail- 
leurs , je  ne  sache  pas  qu’on  le  fasse  en  France.  Cependant 
notre  climat  est  très-propre  à cette  plante,  et  les  avantages 
que  peuvent  en  retirer  les  propriétaires  de  fonds  sont  très-évi- 
dens.  Cette  culture  aurait  sur-tout  l’avantage  de  varier  les  as- 
solemens.  Pour  la  pratiquer  il  faut  répandre  6 à 7 livres  de 
bonne  graine  par  arpent  sur  deux  labours  très-profonds , faits 
immédiatement  après  la  récolte.  Le  plant  lève  au  printemps  , 
se  sarcle  et  s’éclaircit  au  besoin.  On  peut  en  couper  les  feuilles 
en  juillet  pour  la  nourriture  des  vaches , des  moutons  et  des 
cochons  ; ensuite  on  met  ces  animaux  dans  le  champ  en  sep- 
tembre et  octobre,  et  on  le  laboure  pour  y semer  le  blé  ou  autre 
céréale.  Les  restes  des  racines  pourrissent  et  forment  un  excel- 
lent engrais.  On  peut  également  arracher  ces  racines  pour  , 
en  les  conservant  à la  cave  , les  donner  aux  mêmes  animaux 
pendant  l’hiver.  Sous  tous  ces  rapports,  un  champ  de  panais 
est  très-productif.  Je  fais  des  vœux  pour  qu’une  culture  aussi 
' avantageuse  soit  généralement  adoptée , et  concoure  à faire 
supprimer  ces  désastreuses  jachères  qui  ruinent  la  France. 
Tout  ce  qui  a été  dit  des  avantages  de  la  culture  des  Carottes  , 
des  Betteraves  et  des  Raves  s’applique  à celle  des  panais.  Je 
renverrai  donc  aux  articles  de  ces  plantes  ceux  qui  voudraient 
de  plus  grands  détails.  En  tout  pays  et  en  tout  temps,  les  pro- 
duits des  plantes  à racine  pivotante  sont  les  plus  abondans  et 
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les  plus  assurés , et , après  les  graines  des  céréales  et  des  lé- 
gumineuses , les  plus  nourrissons. 

H résulte  des  calculs  de  M.  le  Brigant , que , dans  la  ci-de- 
vant Bretagne,  un  champ  en  panais  rapporte  trois  fois  plus 
qu’en  froment,  et  qu’il  est  plus  favorablement  disposé  pour 
les  cultures  suivantes.  Voyez  Succession  de  culture. 

La  réussite  certaine  des  semis  de  panais  après  la  récolte  des 
céréales , dit  Rozier , c’est-à-dire  en  août  ou  en  septembre  , 
offre  un  avantage  bien  précieux,  puisqu’ils  peuvent  donner  un 
excellent  pâturage  d’hiver  et  de  printemps  ou  plusieurs  coupes 
de  bon  fourrage  , et  engraisser  la  terre  du  débris  de  racines  à 
l’époque  des  labours. 

Pour  avoir  de  bonne  graine  , il  faut  semer  à part  un  petit 
carré  , dans  le  jardin  , à l’exposition  du  levant  et  du  midi , et 
n’y  laisser  que  les  plus  beaux  pieds , qu’on  soutiendra , s’il  est 
nécessaire , contre  les  efforts  des  vents,  par  le  moyen  de  quel- 
ques perches  attachées  transversalement  à des  piquets  enfoncés 
sur  les  bords.  On  doit  éviter,  autant  que  possible,  d’être  obligé 
d’employer  à ces  objets  des  panais  transplantés  ; car  ils  ne 
poussent  jamais  avec  la  même  vigueur , et  de  la  vigueur  des 
pieds  dépend  la  beauté  de  la  graine. 

Ce  sont  les  premières  ombelles  qui  donnent  la  meilleure 
graine.  Celle' des  dernières  fleuries  doit  être  rejetée. 

La  graine  des  panais  se  conserve  pendant  deux  ou  trois  ans 
en  état  de  germination  , lorsqu’on  l’a  cueillie  au  point  de  com- 
plète maturité , et  sur-tout  qu'on  l’a  laissée  sur  les  pieds , sus- 
pendus à cet  effet  en  bottes  contre  le  mur  du  grenier. 

On  doit  à la  commission  d’agriculture  une  très-bonne  ins- 
truction sur  la  culture  du  panais  , qu’on  peut  lire,  Feuille  du 
Cultivateur  , tome  5 , page  141. 

Des  autres  espèces  de  panais , deux  sont  employées  dans  le 
Levant  : l’une,  le  panais  opoponax,  donne  la  gomme-résine  de 
ce  nom  ; l’autre , le  panais  a feuilles  divisées  , offre  des  ra- 
cines et  des  graines  qui  passent  pour  aphrodisiaques.  (B.) 

FANAL.  Ancienne  mesure  de  capacité.  Voyez  Mesure. 
PANARIS  DES  MOUTONS.  Voyez  Pesogne  et  Piétain. 
(B.) 

PANCAL1ER.  Variété  de  Chou.  Voyez  ce  mot. 

PANCRA1S,  Pancratium.  Genre  de  plantes  de  l’hexandrie 
monogynie  et  de  la  famille  des  narcissoïaes  , qui  renferme  une 
trentaine  d’espèces , toutes  à racines  bulbeuses  et  à fleurs  d’un 
aspect  agréable,  dont  plusieurs  se  cultivent  dans  les  orange- 
ries et  dans  les  serres.  Une  seule  est  propre  aux  parties  méri- 
dionales de  l’Europe;  c’est  le  pancrais  maritime  , qui,  ayant 
besoin  d’un  sable  salé  pour  prospérer , se  conserve  fort  peu 
dans  les  jardins  et  s’y  voit  en  conséquence  fort  rarement. 
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Pour  Py  introduire  , on  fait  venir  des  oignons  de  Montpel- 
lier ou  de  Narbonne.  11  n’y  forme  jamais  de  caïeux , du 
moins  à ma  connaissance , et  ses  fleurs  n’y  donnent  jamais  do 
graines.  (B.) 

• PANETIERE.  On  donne  ce  nom  dans  le  midi  à l’insecte 
parfait  de  la  Cadelle  , c’est-à-dire  au  Trogossxte  , qu’on 
trouve  dans  le  pain.  Voyez  ces  deux  mots.  (B.) 

PAN1C  ou  PANIS , Panicum , Lin.  Genre  de  plantes  de  la 
triandrie  digynie  et  de  la  famille  des  graminées  , qui  ren- 
ferme près  de  cent  espèces  connues  , dont  les  graines  de  plu- 
sieurs servent  à la'nourriture  des  hommes  et  des  oiseaux  de 
basse-cour,  et  la  plupart  forment  d’excellens  fourrages  pour 
les  bestiaux. 

On  divise  les  panics  en  trois  sections  : ceux  dont  les  fleurs 
sont  disposées  en  épis  ; ceux  dont  les  fleurs  sont  disposées  en 
panicules  ; enfin  ceux  dont  les  fleurs  sont  digitées.  Ces  derniers 
ont  été  séparés  des  autres  par  quelques  auteurs  pour  former 
un  nouveau  genre  sous  le  nom  de  digitaibe.  Tous  sont  des 
plantes  herbacées , à feuilles  engainantes  et  striées  , qui  ont 
beaucoup  de  rapport  avec  les  Houlqués.  Voyez  ce  mot. 

Dans  la  première  division  , il  faut  remarquer  : 

Le  Panic  cultivé , ou  petit  millet  à épi,  ou  millet  des  oi- 
seaux , Panicum  italicum , Lin. , qui  a les  racines  annuelles , 
fortes  et  fibreuses;  les  tiges  droites,  noueuses,  simples,  de 
la  grosseur  du  petit  doigt  et  de  4 ou  5 pieds  de  haut;  les  feuilles 
larges , glabres , mais  avec  quelques  poils  à l’entrée  de  leur 
gaine  ; les  fleurs  disposées  en  épi  solitaire , recourbé  , long 
souvent  d’un  pied,  composé  d’épillets  globuleux,  entourés 
d’une  enveloppe  de  poils  raides,  tantôt  plus  courte,  tantôt 
plus  longue  qu’eux.  On  en  connaît  deux  variétés  , une  à épi 
nu , et  l’autre  à épi  barbu.  Ces  deux  variétés  en  présentent 
encore  chacune  deux  autres  ; savoir , à graines  d’un  blanc  jau- 
nâtre , ou  à graine  d’un  brun  pourpré. 

Cette  plante  est  originaire  de  l’Inde;  mais  elle  est  cultivée 
en  Italie  , et  même  dans  toute  l’Europe  méridionale  et  tempé- 
rée. Elle  çraint  beaucoup  les  gelées , et  doit  par  conséquent 
être  semée  fort  tard  au  printemps.  Un  sol  léger , mais  substan- 
tiel , est  celui  qui  lui  convient  ; elle  ne  pousse  que  peu  de 
tiges  , dont  les  épis  sont  très-courts  et  très-grêles  , dans  les 
terres  arides,  et  elle  pourrit  dans  celles  qui  sont  trop  humides-. 
Deux  labours  très -profonds  et  une  forte  quantité  de  fumier 
avant  le  dernier  sont  nécessaires  à sa  réussite.  La  terre  doit 
être  ameublie  le  plus  possible.  11  est  très-avantageux  de  choi- 
sir un  temps  disposé  à la  pluie  pour  faire  les  semailles  ; car  la 
graine  est  fort  dure  et  demande  beaucoup  d’humidité  pour 
germer.  J’ai  vu  des  champs  entiers  manquer  par  cette  cause. 
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On  répand  la  graine  ou  à la  volés , ou  par  rangées  : dans  le 
premier  cas , elle  doit  être  très-distante  pour  pouvoir  serfouir, 
ou  biner  et  chausser  le  pied  du  plant  , opérations  Indispen- 
sables lorsqu'on  veut  avoir  une  belle  récolte;  dans  le  second 
cas  , qui  est  préférable  , on  laisse  un  intervalle  d’un  pied  entre 
les  rangées , et  on  sème  plus  épais , quoique  cependant  pas 
trop.  yt'k-  u 

Le  plant  levé  est  sarclé , biné  et  éclairci  lorsqu’il  a 3 à 
4 pouces  de  haut;  deux  mois  après,  c’est-à-dire  quand  il  com- 
mence à entror  en  fleur,  on  le  chausse,  ou  butte,  comme  le 
Maïs.  ( Voyez  ce  mot.  ) Cette  dernière  opération  est  fondée  sur 
ce  que  cette  graminée,  encore  plus  que  les  autres,  a beaucoup 
de  noeuds  dans  le  bas  de  sa  tige  et  pousse  des  racines  de  tous, 
dès  qu’ils  sont  entourés  de  terre  : or,  plus  une  plante  a de  ra- 
cines et  plus  elle  végète  avec  force.  On  obtient  encore , en  exé- 
cutant cette  opération , l’avantage  de  garantir  le  pied  d’une 
trop  forte  sécheresse  et  d’une  trop  grande  humidité.  Le  plus 
souvent  il  s’élève  deux,  trois  et  plus  de  tiges  de  la  même  ra- 
cine. Comme  les  épis  de  ce  panic  , lorsqu’il  est  cultivé  dans 
une  bonne  terre  et  que  la  saison  lui  a été  favorable,  sont 
très-longs  et  très -gros,  il  arrive  souvent  qu’ils  font  plier 
ou  casser,  la  lige  par  leur  pesanteur,  sur -tout  pendant  les 
orages  ; et  alors , étant  privés  d’une  partie  ou  de  la  totalité  de 
leur  nourriture  , ainsi  que  des  influences  du  soleil , les  grains 
qu’ils  contiennent  ne  parviennent  pas  à maturité.  Afin  de  pré- 
venir cet  accident,  on  pique  des  pieux  de  distance  en  distance 
dans  le  champ,  dans  la  direction  des  rangées,  et  on  y attache 
des  deux  côtés  des  perches  légères,  de  manière  que  chaquo 
rangée  est  maintenue,  entre  deux  de  ces  perches,  à la  hauteur 
des  épis. 

Le  changement  de  couleur  de  la  plante  indique  qu’elle  ap- 
proche de  sa  maturité  ; la  graine  est  mûre  lorsque  les  épis  sont 
d’an  beau  jaune  paille  : ou  coupe  alors  ces  épis  à un  pied  de 
leur  base , et  ou  en  forme  des  paquets  qu’on  suspend  dans  un 
grenier  pour  perfectionner  leur  maturité;  si  on  retardait  trop 
leur  récolte,  on  perdrait  beaucoup  de  graines:  on  bat  ces  graines 
avec  le  fléau , ou  en  les  froissant  entre  les  mains , et  on  les 
nettoie  comme  le  blé. 

Il  est  extrêmement  difficile  de  garantir  les  graines  de  panic 
encore  sur  pied  de  la  voracité  des  moineaux  , des  pinçons  et 
autres  petits  oiseaux,  qui  en  sont  très-friands,  autrement  qu’en 
faisant  garder  le  champ  par  un  enfant. 

On  cultive  beaucoup  ce  panic  dans  les  parties  moyennes  de 
l’Europe,  c’est-à-dire  dans  les  environs  du  45e.  degré,  pour  la 
nourriture  des  hommes  et  des  oiseaux  de  basse-cour  : plus  au 
midi,  on  préfère  le  sorgho,  qui  donne  des  grains  plus  gros. 
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( Voyez  Houlque.)  Dans  le  climat  de  Paris,  on  ne  le  sème  guère 
que  pour  la  nourriture  des  serins  et  autres  oiseaux  granivores 
chanteurs , parce  que  les  gelées  tardives  du  printemps  ou  hâ- 
tives de  l’automne  lui  sont  souvent  funestes. 

Dans  les  landes  de  Bordeaux  , on  cultive  le  panic  avec  le 
seigle,  et  on  ne  le  butte  que  lorsque  ce  dernier  est  récolté,  c’est- 
à-dire  en  juillet. 

La  graine  de  panic,  après  l’avoir  débarrassée  de  ses  balles 
florales,  soit  entre  deux  meules,  soit  dans  un  mortier,  se 
mange  cuite  avec  du  lait  ou  du  bouillon  ; on  la  fait  aussi  sou- 
vent entrer  dans  la  confection  du  pain  : c’est  un  manger  très- 
sain  et  très-nourrissant  ; j’en  ai  souvent  usé  dans  ma  jeunesse 
bjir  les  bords  de  la  Saône , où  on  la  cultive  en  grand.  Tontes 
les  volailles , sur-tout  les  pigeons,  l’aiment  beaucoup ,'  et  elle 
les  engraisse  promptement  : on  en  donne  aussi  quelquefois  aux 
cochons. 

Les  feuilles  du  panic,  fraîches  ou  sèches,  sont  un  excellent 
fourrage  pour  tous  les  bestiaux,  qui  le  recherchent  avec  passion  : 
ses  tiges  servent  à chauffer  le  four. 

Le  Panic-Mii.let,  Panicum  milliaceum,  Lin. , a une  racine 
annuelle  , fibreuse , blanchâtre  ; des  tiges  simples  , noueuses  , 
hautes  de  4 à 5 pieds;  des  feuilles  grandes  et  velues  sur  leur 
gaine;  des  fleurs  très-nombreuses  et  disposées  en  panicule  ter- 
minale lâche  et  recourbée  ; il  est  originaire  de  l’Inde , comme 
le  précédent , et  se  cultive  ainsi  que  lui  et  absolument  de  la 
même  manière  dans  les  parties  moyennes  et  méridionales  de 
l’Europe  : sa  graine  passe  pour  plus  sucrée  etplus  délicateque  la 
sienne.  On  la  distingue  par  sa  forme  plus  allongée , car  d’ail- 
leurs elle  varie  aussi  dans  ses  couleurs  ; les  volailles  l’aiment 
également. 

On  a discuté  la  question  de  savoir  laquelle  de  ces  deux 

filantes  méritait  d’être  cultivée  de  préférence,  et  il  semble  que 
es  raisons  émises  en  faveur  de  la  dernière  ont  prévalu  ; cepen- 
dant il  ne  faut  pas  renoncer  à la  culture  de  la  première,  qui  a 
aussi  des  avantages  en  sa  faveur  : dans  certains  endroits  , on 
préfère  l’une;  dans  d’autres,  on  les  sème  toutes  deux  indiffé- 
rement.  Quoique  leur  récolte  soit  généralement  regardée 
comme  du  second  ordre , elle  est  cependant  d’une  grande  res- 
source dans  quelques  cas. 

Ce  s plantes  passent  pour  beaucoup  effriter  la  terre,  mais 
n’en  peuvent  pas  moins  entrer  dans  la  rotation  d’un  bon  asso- 
lement. Aux  environs  de  Paris,  les  champs  qui  en  sont  semés 
pour  l’usage  des  petits  oiseaux  rapportent  ordinairement  trois 
ou  quatre  fois  plus  que  ceux  en  blé. 

Dans  la  ci-devant  basse  Bretagne  on  cultive  beaucoup  ce 
panic  au  rapport  de  Décandolle , il  en  existe  trois  variétés  : 
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celle  à grappes  serrées } celle  à grappes  dorées , celle  à grappes 
noirâtre. 

Un  désavantage  de  cette  plante  dans  les  pays  froids , c’est 
qu’une  partie  de  ses  grains,  non-seulement  sur  des  pieds  dif- 
férens,  mais  sur  le  même  pied , mais  sur  la  même  grappe,  sont 
mûrs  avec  excès  et  tombent,  tandis  que  les  autres  sont  encore 
verts,  et  par  conséquent  impropres  à la  nourriture  des  hommes. 
Pour  le  diminuer,  on  le  sème  par  rangées  écartées  èt  on  coupe 
successivement  les  grappes  avec  une  serpette  à mesure  qu’elles 
mûrissent. 

Dans  beaucoup  de  lieux,  on  cultive  isolément  ces  deux  sortes 
de  panics  ; c’est-à-dire  qu’on  en  sème  des  touffes  dans  les 
vignes  anciennes,  aux  lieux  vides  de  ceps,  ou  des  rangées  sur 
les  ados  des  fosses  des  nouvelles  vignes  : quelquefois  aussi  on 
les  intercale  avec  des  pommes  de  terre,  des  lentilles,  des  ha- 
ricots, etc. 

La  nécessité  de  couper  les  panics  avant  leur  complète  ma- 
turité oblige  d’en  faire  sécher  les  graines  au  soleil  si  on  veut 
s’éviter  l’inquiétude  de  les  voir  se  moisir , et  par  conséquent 
se.  perdre.  Outre  cela  , des  remuemens  fréquens  leur  sont  né- 
cessaires pendant  quelque  temps;  elle  n’est  bonne  qu’à  la 
nourriture  des  bestiaux  au  bout  de  la  première  année,  leur 
saveur  s’altérant  beaucoup;  cet  inconvénient  est  moindre  lors- 
• qu’on  les  conserve  dans  leurs  balles. 

Le  Panic  vert  a les  racines  annuelles;  les  tiges  grêles, 
simples , hautes  d’un  pied  ; les  feuilles  glabres  et  striées  ; l’épi 
cylindrique  , recourbé  lors  de  sa  maturité  et  composé  d’épil- 
lets,  pourvus  d’involucres  longs  et  velus;  il  croit  naturelle- 
ment dans  les  jardins,  les  champs  voisins  des  villages,  et  autres 
terres  humides  et  de  bonne  nature  des  parties  méridionales  et 
moyennes  de  l’Europe  ; il  fleurit  au  milieu  du  printemps  : c’est 
dans  beauçoup  de  lieux  une  peste  pour  les  jardins:  ses  graines, 
lorsqu’elles  approchent  de  leurmaturité,  s’attachent  aux  habits 
des  hommes  et  au  poil  des  animaux  , au  moyen  de  leurs  invo- 
lucres , d’une  manière  très-désagréable.  Les  bestiaux  aiment 
beaucoup  ses  feuilles , et  les  volailles  ses  graines:  ces  dernières 
restent  souvent  plusieurs  années  en  terre  sans  germer;  ce  qui 
rend  la  destruction  de  la  plante  fort  difficile.  Ce  n’est  qu’au 
moyen  de  sarclages  fort  exacts  et  long-temps  continués  avant 
la  floraison  , qu’on  peut  espérer  d’y  parvenir. 

Le  Panic  ergot  de  coq  a les  racines  annuelles  ; les  tiges 
hautes  de  8 à 10  pouces;  les  feuilles  glabres,  les  épis  com- 

}>osés , alternes , rapprochés  deux  par  deux  et  formés  d’épil- 
ets  dont  les  fleurs  sont  pourvues  d’une  arrête  hérjssée;  il  croit 
dans  toute  l’Europe,  dans  les  mêmes  lieux  que  le  précédent, 
et  ses  fleurs  s’attachent  aussi  aux  habits  des  passans  , mais 
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moins  obstinémement  : ce  que  je  viens  de  dire  lui  convient  gé- 
néralement. 

Le  Panic  sanguin  , Panicum  sanguinala , Lin. , a les  ra- 
cines annuelles;  les  tiges  grêles,  couchées  à leur  base;  les 
feuilles  velues;  les  épis  composés  de  trois  à sixépillets  liuéaires 
et  terminaux  de  couleur  rouge;  il  croît  dans  l’Europe  australe, 
même  aux  environs  de  Paris,  aux  mêmes  lieux  que  le  précé- 
dent; sa  fane  est  un  excellent  fourrage. 

Le  Panic-Dactyle,  Panicum-Dactylon , Lin. , a les  racines 
vivaces  , noueuses;  les  tiges  rampantes  ; les  feuilles  velues;  les 
épis  composés  de  deux  ou  trois  épillets  linéaires,  terminaux, 
velus  et  violets;  il  croit  dans  toute  l’Europe  le  long  des  che- 
mins, dans  les  terrains  sablonneux,  sur-tout  dans  ceux  qui 
sont  quelquefois  inondés.  La  faculté  dont  jouissent  ses  tiges  du 
prendre  racine  à chacun  de  leurs  nœuds  fait  qu’un  seul  pied 
couvre  quelquefois  une  étendue  considérable  : ce  sont  ses  racines 
qu’on  emploie  en  médecine  sous  le  nom  du  chiendent-pied-dc- 
poule , mais  qui  passent  pour  inférieures  en  vertus  à celles  de 
Froment  rampant.  ( Voyez  ce  mot.)  En  Pologne , on  mange 
ses  graines  en  bouillie  : les  bestiaux , et  sur-tout  les  moutons , 
mangent  ses  feuilles. 

Le  Panic  TRÊs-ÉLEvé,  ou  Y herbe  de  Guine'e.  Elle  est  vi- 
vace , s’élève  à 3 à 4 pieds,  et  forme  des  touffes  extrêmement 
denses  qu’on  peut  couper  trois  à quatre  fois  au  moins  dans  lo 
courant  d’une  saison;  elle  parait  être,  pour  les  pays  chauds, 
l’objet  d’une  culture  de  première  importance,  en  ce  que  nulle 
autre  graminée  connue , ne  fournit  autant  de  fourrage  et  de 
meilleur  fourrage,  dans  le  même  espace  de  temps  : elle  est  ori- 
ginaire d’Afrique , et  a été  transportée,  il  y a une  quarantaine 
d’années,  à Saint-Domingue,  à la  Jamaïque  et  autres  îles  de 
l’Amérique,  ainsi  qu’à  la  Nouvelle-Orléans  et  autres  colonies. 
Plusieurs  fois  il  en  a été  apporté  des  graines  en  France,  qui 
ont  levé  ; mais  la  plante  ne  s’y  est  pas  conservée.  Déjà  cette 
plante  a été  l’objet  d’un  mémoire  fort  intéressant  de  M.  de 
l’Etang , inséré  dans  le  recueil  de  ceux  de  l’ancienne  Société 
d’agriculture  de  Paris  en  1786;  j’ai  inséré  , en  1820,  dans  le 
tome  9 de  la  nouvelle  série  des  Annales  d’ agriculture  la 
traduction  de  celui  non  moins  important  de  M.  Brow,  sur  sa 
culture  dans  le  midi  des  États-Unis  de  l’Amérique  : depuis  il  a 
été  distribué  de  nouvelles  graines  dans  le  midi  de  la  France , 
seule  partie  où  l’on  puisse  espérer  qu’elle  prospère , de 
sorte  qu’il  est  à croire  qu’elle  s’y  cultivera  bientôt.  La  semer 
dans  une  bonne  terre,  à une  exposition  chaude,  est  tout  ce 
que  je  puis  conseiller  aujourd’hui;  car  il  ne  convient  pas  de  lui 
appliquer  eu  France  la  culture  adoptée  dans  les  colonies , avant 
de  savoir  si  elle  conviendra;  j'observerai  seulement  que  si  le 
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peu  (le  chaleur  du  climat  ne  permet  de  la  cultiver  que  comme 
plante  annuelle , ses  produits  resteront  inférieurs  à ceux  du 
maïs  semé  pour  fourrage , et  qu’alnsi  elle  sera  bientôt  aban- 
donnée. Voyez  Maïs.  (B.) 

PAüICAUT,  Eryngium.  Genre  de  plantes  de  la  pentandrie 
digynie  et  de  la  famille  des  ombellifères , qui  renferme  plus 
de  quarante  espèces,  dont  une  est  si  commune  dans  les  cam- 
pagnes , que  les  cultivateurs  ne  peuvent  se  dispenser  d’ap- 
prendre à la  connaître,  et  dont  deux  ou  trois  autres  peuvent 
servir  à l’ornement  des  Jardins  paysagers.  Voyez  une  excellente 
monographie  de  ce  genre , publiée  par  M.  La  Roche , chez 
Déterville.  • 

Le  Panicaut  commun,  Eryngium  campes tre,  Lin. , a les  ra- 
cines vivaces,  charnues;  les  tiges  herbacées,  rameuses,  droites, 
hautes  d’un  pied  ou  deux  ; les  feuilles  radicales  longuement 
pétiolées,  et  les  caulinaires  alternes,  sessiles,  et  mêmedécur- 
rentes;  les  unes  et  les  autres  coriaces,  fortement  nerveuses, 
deux  fois  pinnées  , à folioles  triiides  et  dentées  par  des  épines 
d’une  direction  variable;  les  Heurs  blanches  et  leurs  té  tes  pour- 
vues d’un  involucre  de  huit  à dix  folioles  épineuses.  Il  croît 
dans  les  terrains  incultes,  le  long  des  chemins,  et  fleurit  à la 
finde  l’été.  Souvent  il  est  si  abondant  dans  certains  lieux,  qu’il 
nuit  aux  pâturages  des  bestiaux,  et  qu’il  tourmente  beaucoup 
les  hommes  qui  Tes  traversent.  Ses  feuilles  ont  une  odeur  légè- 
rement aromatique,  et  passent  pour  diurétiques  et  emména- 
gogues.  Sa  racine  est  apéritive. 

Les  bestiaux  ne  touchent  pas  à cette  plante,  et  ses  nombreuses 
et  robustes  épines  ne  permettent  pas  de  l’employer  comme  li- 
tière. Il  est  bon  cependant  d’en  tirer  parti  dans  les  canton»  où 
elle  est  très  - abondante , et  on  le  pourra  en  en  chauffant  le 
four,  ou  en  la  brûlant  dans  des  fosses,  avant  sa  floraison,  pour 
en  retirer  la  potasse. 

Cette  plante  n’est  pas  sans  élégance,  et  peut  tenir  sa  place 
dans  les  jardihs  paysagers,  dans  les  parties  les  plus  arides  et 
les  plus  brûlées  par  le  soleil. 

Le  Panicaut-Améthyste»  les  feuilles  radicales,  triiides,  et 
toutes  ses  parties  colorées  en  bleu  .clair.  Il  croît  dans  les  parties 
chaudes  de  l’Europe. 

Le  Panicaut  des  Alpes  a les  feuilles  radicales  en  cœur,  et 
l’involucre  pinné  et  cilié.  Il  se  trouve  sur  les  Alpes. 

La  première  de  ces  espèces,  par  sa  couleur,  et  la  seconde,  par 
l’élégance  de  son  port,  sont  très -propres  à orner  les  jardins 
paysagers  , et  on  nedoit  pas  se  refuser  à y en  placer  quelques 
pieds.  On  les  multiplie  de  graines.  (Th.) 

PANICULE.  Elle  diffère  de  I’Épi (voyez  ce  mot),  en  ce  que 
les  fleurs  qui  la  composent,  disposées  sur  un  axe  assez  long, 
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•sont  supportées  séparément , ou  plusieurs  ensemble  , sur  des 
pédoncules  allongés  qui  vont  s’attacher  sur  cet  axe  : ainsi  ta 
panicule  sera  plus  ou  moins  lâche , selon  que  les  pédoncules 
seront  plus  ou  moins  longs.  Il  y a des  panicules  serrées  qui  dé 
loin  imitent  les  épis,  telle  est  la  panicule  du  panic  ; d’autres 
fleurs  formées  par  des?  pédoncules  étagés  et  verticillés  comme 
dans  l’avoine  ; d’autres  enfin  sont  composées  de  rameaux  dis- 
posés .symétriquement,  ainsi  qu’on  le  voit  dans  le  lilas.  La  pa- 
nicule ne  diffère  essentiellement  de  lajgrappe  que  pa*r  sa  situa- 
tion; la  grappe  pend  en  bas,  tandis  que  l’axe  d’une  panicule 
s’élève  vers  le  ciel.  (R.) 

PANIER.  Ustensile  de  ménage  et  de  jardinage  fait  ordinai- 
rement d’OsiEB  ou  de  Jonc  (voyez  ces  mots),  dont  on  se  sert 
pour  récolter  et  transporter  les  fruits  et  les  légumes,  et  qu’on 
emploie  aussi  à beaucoup  d’autres  usages.  Son  nom  lui  vient 
de  ce  qu’autrefois  il  servait  principalement  à mettre  du  pain. 

II  y a des  paniers  de  toutes  les  lormes  et  grandeurs,  ronds, 
carrés,  oblongs,  plats,  plus  ou  moins  profonds,  à ouverture 
large  ou  étroite  j à corapartimens  , à claire-voie  , pleins,  à 
anses  et  à poignées.  Leur  fabrication  appartient  à l’art  du 
vannier;  on  y emploie  de  l’osier  rond  ou  fendu;  on  fend  com- 
munément l’osier  à trois  brins , quelquefois  en  deux  ou  en 
quatre.  Pour  le  fendre  en  trois,  on  se  sert  d’un  instrument  ap- 
pelé J'endoir,  qui  est  un  morceau  de  buis  ou  d’autre  bois  dur 
do  7 à 8 pouces  de  long,  avec  une  espèce  de  tête  partagée  en 
trois,  dont  chaque  pièce  est  taillée  en  pointe  de  diamant;  on 
amorce  d’abord  le  gros  bout  de  l’osier,  c’est-à-dire  qu’on  l’ouvre 
eu  trois  parties  ; puis  on  y insinue  la  tète  de  l’outil , et  on  le 
conduit  avec  un  mouvement  demi-circulaire  jusqu’à  la  dernière 
pointe  de  l’osier.  Celui  qu’on  sépare  en  deux  ou  en  quatre  se 
fend  avec  un  couteau. 

Lorsque  l’osier  est  sec , avant  de  l’employer,  on  l’arrose  lé- 
gèrement et  on  le  met  dans  une  cave  jusqu’à  ce  qu’il  ait  acquis 
la  flexibilité  nécessaire  pour  être  travaillé.  S’il  est  fraîchement 
coupé , cette  opération  devient  inutile. 

Les  paniers  sont  des  ustensiles  peu  solides  et  qui  ne  durent 
pas  long-temps  ; mais  ils  sont  d’un  prix  médiocre,  et  par  cette 
raison  on  peut  les  renouveler  plus  souvent.  Pour  les  conserver 
quand  on  ne  s’en  sert  pas , il  faut  les  tenir  à couvert  et  dans  un 
lieu  sec  ; on  suspend  ceux  à anses  à des  chevilles  de  fer  ou  de 
bois , et  on  met  les  autres  sur  des  planches  ou  tablettes. 

Parmi  les  diverses  espèces  de  paniers  dont  l’usage  est  le  plus 
commun,  on  distingue  les  suivans;  savoir,  le  panier  à crochet) 
grand  ou  petit , servant  à faire  la  cueillette  ou  la  récolte  des 
fruits  dans  les  vergers.  Quand  on  récolte  les  fruits,  il  faut 
prendre  garde  de  les  meurtrir  et  de  trop  appuyer  les  doigts  sur 
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leur  surface , parce  qu’alors  les  vaisseaux  s’oblitèrent , la  sève 
s’altère , et  ils  perdent  leur  fraîcheur  et  leur  bon  goût  : on 
doit  les  poser  doucement  dans  le  panier  , qui  ne  doit  pas  avoir 
trop  de  profondeur. 

Le  panier  à pêches  , qui  est  très-petit,  plat  et  ovple;  on  y 
dispose  les  pêches  au  nombre  de  huit  ou  dix  tout  au  plus,  et 
c’est  dans  ces  paniers  mêmes  qu’elles  sont  exposées  en  vente 
sur  les  boutiques  des  fruitiers. 

Le  panier  d champignons , appelé  à Paris  maniveau.  C’est 
une  espèce  de  mesure , qui  sert  à transporter  et  à vendre  les 
champignons  des  couches. 

Le  panier  de  vendangeur.  11  doit  être  à anse,  à fond  plein 
et  d’une  texture  très -serrée;  on  ne  doit  pas  le  choisir  d’une 
trop  grande  capacité,  pour  éviter  que  les  raisins  ne  se  tassent 
et  que  le  suc  11e  coule  à pure  perte. 

Le  panier  d corbeille  demi  - circulaire  et  étroite , pour  la 
cueillette  de  la  fleur  d’orange.  Dans  quelques  pays , en  faisant 
la  récolte  de  la  fleur  d’orange,  on  ne  cueille  que  les  pétales, 
dans  lesquels  réside  presque  tout  le  parfum.  Cela  se  fait  après 
la  fécondation  du  fruit.  Par  ce  moyen,  on  a la  fleur  et  le  fruit, 
qui  mûrit  très- bien;  il  est  pourtant  vraisemblable  que  la  fleur 
d’orange  ainsi  cueillie  a moins  d’arome.  Cette  cueillette  doit 
ae  faire  avec  beaucoup  de  précaution , pour  ne  pas  blesser  le 
jeune  embryon. 

Le  panier  à claire-voie , employé  pour  les  transports  dos  ra- 
cines, des  plantes  vivaces,  dans  des  voyages  d’une  cinquantaine 
de  jours,  et  pendant  l’automme  et  le  printemps. 

Le  panier  d laitière  : c’est  un  panier  carré  dont  les  laitières 
se  servent  pour  transporter  leurs  pots  de  lait. 

Le  panier  d cheval.  On  donne  ce  nom  à de  grands  paniers 
plus  longs  que  larges  et  fort  profonds , que  les  chevaux  ou 
autres  bêtes  de  somme  portent  attachés  aux  deux  côtés  de  leur 
bât,  et  qui  servent  à transporter  de  la  terre,  du  fumier , des 
pots  de  fleurs , des  arbustes  et  beaucoup  d’autres  choses. 

Le  panier  de  messager  ou  de  coquetier , semblable  à-peu- 
près  au  précédent , mais  plus  large , et  porté  de  la  même  ma-  ' 
nière.  Il  sert  principalement  au  transport  de  la  volaille  et  des 
gros  légumes. 

Le  panier-bourriche.  On  y enferme  le  gibier  dont  on  fait  des 
envois.  Il  est  souvent  ovoïde , ne  s’ouvre  qu’avec  effort  et  est 
construit  en  lanières  de  Bourgène  ou  de  Viorne.  ( Voyez  ces 
mots.  ) Ce  panier  est  propre  au  transport  des  boutures  de 
"plantes  grasses,  dans  une  voiture  à l’abri  de  la  pluie. 

Le  panier  à huitres.  11  est  de  forme  ovale  et  oulongue,  assez 
court,  plus  large  en  haut  qu’en  bas.  Outre  sou  usage  pour 
le  transport  des  huîtres,  on  s’en  sert  aussi  pour  garantir  en 
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hiver  les  plantes  qui  craignent  la  gelée;  on  le  renverse  .alors 
et  on  le  couvre  de  feuilles  sèches  ou  de  terre.  Voyez  Man- 
nequin. 

Le  panier  à bouteilles.  11  est  carré,  très-peu  élevé,  à anse, 
à fond  plein , et  distribué  dans  son  intérieur  en  plusieurs  cases 
de  grandeur  à pouvoir  recevoir  une  bouteille;  on  peut  employer 
ce  panier  au  transport  des  oignons  de  fleurs. 

Il  y a beaucoup  d’autres  sortes  de  paniers  ; on  en  a pour 
ramasser  les  pierres,  pour  éplucher  les  gazons,  pour  récolter 
les  racines,  pour  conserver  les  greffes,  etc. 

Certains  peuples  de  l’Afrique  , et  que  nous  nommons  sau- 
vages, fabriquent  des  paniers  avec  des  roseaux  si  déliés  et 
d’une  texture  si  serrée , qu’ils  peuvent  servir  à contenir  de 
l’eau.  (D.) 

Les  Ruches  {voyez  ce  mot)  s’appellent  aussi  des  paniers 
dans  quelques  cantons  : on  les  fabrique  ou  en  Osier  , ou  en 
Clématite  , ou  en  Paille.  Voyez  ces  mots. 

Il  est  remarquable  que  les  cultivateurs  fabriquent  rarement 
les  paniers  dont  ils  font  un  si  fréquent  usage , quoique  cela  fût 
très-économique  pour  eux  , et  que  les  difficultés  pussent  être 
surmontées  en  quelques  jours  d’essais.  Voyez  Mannequin. 

Les  paniers  fins  viennent  principalement  de  la  Voivre  et  du 
village  de  Rut,  vallée  de  Vaucouleurs,  déparlement  de  la 
Meuse;  on  tire  les  osiers  de  Hollande,  ce  qui  n’honorepasles 
cultivateurs  français. 

Lasteyrie  a publié  la  figure  de  plusieurs  sortes  de  paniers  , 
PL  5 et  6 de  son  importante  Collection  des  machines  de  trans- 
port en  usage  dans  V agriculture.  (B.) 

PANIS.  Voyez  Panic. 

PANNE.  C’est  la  membrane  remplie  de  graisse  qui  entoure 
les  intestins  des  cochons. 

La  graisse  de  la  panne,  fondue  convenablement,  constitue  le 
Saindoux  ou  Axonge,  et  le  Vieux-Oing.  Voy.  ces  mots.  (B.) 

PANOU1L.  Epi  de  grain  de  maïs  dans  le  département  de 
Lot-et-Garonne . 

PANSEMENT  DES  ANIMAUX.  Ce  mot  a différentes  ac- 
ceptions dans  là  médecine  des  animaux;  il  sert  à désigner  les 
soins  qu’on  leur  donne  à la  suite  des  opérations,  contusions, 
blessures,  fractures,  plaies,  applications  de  vésicatoires , cau- 
tères, sétons,  etc. 

Pour  faire  lesdiff4rens  pansemens  nécessités  parles  circons- 
tances , il  faut  des  étonpes , des  ligatures , des  bandages  et  des 
médicamens,  suivant  l’exigence  des  cas;  on  doit  aussi  être  muni 
des  liens,  entraves  et  attaches  nécessaires  pour  fixer  les  ani- 
maux qu’on  à à panser. 

Nous  croyons  ne  devoir  donner  ici  que  des  généralités  sur 
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cette  acception  du  mot  pansement,  parce  que  c’est  le  sens  que 
tout  le  monde  y attache,  celui  dans  lequel  il  est  généralement 
connu,  et  que  d’ailleurs  le  manuel  des  pansemens,  qui  varie 
à chaque  maladie,  so  trouve  naturellement  décrit  à la  suite  de 
chacune  d’elles. 

Il  n’en  est  pas  de  même  lorsque  ce  mot  est  employé  en  hy- 
giène ; son  acception  est  différente,  le  sens  en  est  moins  connu  : 
dans  ce  cas,  on  en  rend  l’idée  par  l’expression  de  pansement  de 
la  main.  Cette  sorte  d’opération  est  l’action  d'etriller , bou- 
chonner , brosser,  peigner,  éponger  les  animaux  , et  enfin  les 
tenir  dans  la  plus  grande  propreté. 

Ceux  auxquels  on  donne  ces  soins  sont  le  cheval,  le  mulot 
et  le  bœuf  : pour  ce  dernier,  on  se  contente  dans  beaucoup  d’en- 
droits, et  principalement  dans  le  midi,  de  l’étriller  avec  des 
cardes  à carder  la  laine,  et  non  avec  l’étrille,  comme  cela  se 
fait  pour  le  cheval. 

On  ne  sait  pourquoi  on  ne  panse  pas  l’âne  ',  il  n’est  pas  dou- 
teux que  le  pansement  de  la  main  lui  serait  aussi  avantageux 
qu’au  cheval.  , 

Dans  les  départemens  du  Lot , de  Lot-et-Garonne  et  du 
Tarn  , on  appelle  panser  les  animaux  leur  donner  à manger  ; 
on  dit  qu’ils  sont  bien  pansés  , pour  dire  qu’on  leur  a bien 
rempli  le  ventre  (la  panse). 

Le  pansement  de  la  main  facilite  la  transpiration  , et  con- 
tribue à rétablir  cette  sécrétion  lorsqu’elle  est  supprimée;  il 
délasse  de  la  fatigue,  il  enlève  la  crasse  qui  couvre  les  tégumens 
et  en  bouche  les  pores  ; il  prévient  les  maladies  de  la  pea'11 , 
dont  il  maintient  la  souplesse  ; il  unit  le  poil  ; enfin  il  est 
d’un  grand  secours  pour  l’entretien  de  la  santé.  On  peut  c on- 
sulter  sur  ses  bons  effets  M.  Bourgelat  dans  son  Traiué  de  * 
la  conformation  extérieure  du  cheval,  page  22. 

Le  pansement  de  la  main  se  fait  avec  divers  instrutnens, 
qui  sont  l’étrille,  l’époussette,  la  brosse,  le  peigne,  l’ép>onge  , 
le  couteau  de  chaleur,  le  bouchon,  et,  mieux  encore,  des 
poignées  de  paille  qu’on  a soin  de  renouveler  plusieurs  fois 
dans  la  durée  du  pansement. 

Dans  les  maladies, il  est  des  cas  dans  lesquels  on  doit  s ’abs- 
tenir  de  se  servir  de  l’étrille,  et  se  borner  à frotter  le  1 orps 
avec  le  bouchon  ou  la  brosse,  comme  aussi  il  est  des  circons- 
tances pendant  lesquelles  l’un  et  l’autre  doivent  être  interdits. 

Lorsqu’une  crise,  s’opère  il  ne  faut  pas  la  troubler  ; le  pan- 
sement , qui  peut  la  faciliter  lorsqu’il  est  fait  en  temps  u tile  , 
peut  aussi  changer  les  dispositions  de  sa  nature  et  en  arrêter 
la  marche  s’il  est  fait  à contre-temps  : ce  sera  donc  avant  et 
après  les  crises  qu’il  faudra  bouchonner,  brosser  ou  frotter  le 
corps  avec  des  poignées  de  paille.  1 
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C’est  une  erreur  de  croire  qu’il  ne  faut  pas  panser  les  che- 
vaux qui  sont  au  vert , l’expérience  a démontré  que  ce  préjugé 
ne  sert  qu’à  favoriser  la  paresse. 

Nous  croyons  devoir  décrire  ici  la  manière  dont  se  fait  le 
pansement  de  la  main  dans  l’état  de  santé  ; ce  que  nous  en 
dirons  est  plus  particulièrement  applicable  au  cheval. 

11  faut  mettre  au  cheval  un  bridon , ou  filet  d’écurie,  ou,  ce 
qui  vaut  mieux  et  qui  est  plus  commode  , une  cavecine  (1), 
le  conduire  hors  de  sa  place  pour  agir  plus  facilement  et 
éviter  , s’il  y a plusieurs  chevaux  dans  l’écurie  , que  la  pous- 
sière de  l’un  ne  vole  sur  l’autre  ; si  le  temps  est  favorable,  on 
fera  le  pansement  dehors. 

Le  palefrenier  se  place  derrière  le  cheval , saisit  la  queue 
d’une  main  , et  avec  l’autre  il  fait  agir  l’étrille  , en  commen- 
çant par  la  croupe  et  passant  successivement  des  jambes  de 
derrière  au  corps , au  ventre  , à l’encolure  et  aux  jambes  de 
devant;  il  faut  qu’il  ait  l’attention  de  ne  passer  que  très-lé- 
gèrement sur  les  parties  où  la  peau  est  mince  et  peu  garnie  de 
poils , et  sur  celles  sur  lesquelles  les  os  sont  saillans  et  sim- 
plement recouverts  par  le  tégument  ; il  doit  aussi  de  temps 
à autre  frapper  l’étrille  contre  quelque  corps  ,-  afin  d’en  faire 
tomber  la  crasse.  Un  palefrenierdoit  être  ambidextre  et  pouvoir 
étriller  et  brosser  alternativement  de  l’une  et  l’autre  main. 

A l’étrille  doit  succéder  l’époussette.  On  appelle  de  ce  nom 
une  pièce  de  grosse  serge  ou  de  gros  drap  d’environ  trois  quarts 
de  mètre , avec  laquelle  on  époussette  tout  le  corps  du  cheval, 
afin  d’en  enlever  la  poussière  que  l’étrille  a fait  sortir.  On  s’en 
sert  aussi  pour  frotter  toutes  les  parties  sur  lesquelles  l’étrille 
n’a  pas  dû  agir , telles  que  la  tête , l’espace  qui  est  entre  les 
jambes  de  devant , le  fourreau  et  l’entre-deux  des  cuisses  ; on 
se  sert  aussi  pour  le  même  usage  d’une  queue  de  cheval  fixée 
au  bout  d’un  manche  d’environ  35  centimètres  de  long. 

Vient  ensuite  le  bouchon , que  l’on  humecte  légèrement  au 
besoin  et  avec  lequel  on  frotte  à plusieurs  reprises  toutes  les 
parties  du  corps,  et  principalement  celles  sur  lesquelles  on  n’a 
pas  dû  porter  l’étrille  ; on  peut  aussi  faire  ce  frottement  avec 
des  poignées  de  paille.  Ce  moyen  est  préférable  au  bouchon. 

Cette  partie  du  pansement  faite,  on  prend  la  brosse,  que  l’on 
passe  sur  tout  le  corps,  d’abord  à contre-poil, et  ensuite  dans 
le  sens  du  poil;  à chaque  coup  de  brosse  que  l’on  donne,  il  faut 
la  frotter  sur  les  dents  de  l’étrille,  afin  de  la  dégraisser  et  d’en 
faire  sortir  la  crasse. 


(1)  La  cavecine  est  une  sorte  de  cavejon  , dont  le  surnez  est  en  cuir 
au  lieu  d’être  en  fer , et  qui , n’ayant  pas  de  frontal , rend  plus  facile  le 
brossement  de  la  tête. 
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On  frotte  les  paturons  avec  une  petite  brosse  longue  et  étroite, 
que  l’on  nomme  passe-partout. 

Après  s’être ainsi  servi  de  l’étrille,  de  l’époussette,  du  bou- 
chon et  de  la  brosse  , on  peigne  la  crinière , le  toupet  et  la 
queue  ; cela  doit  se  faire  avec  précaution  et  en  évitant  d’ar- 
racher les  crins  : c’est  sur-tout  ceux  de  la  queue  qui , plus 
longs  et  ordinairement  plus  mêlés , sont  plus  iaciles  à casser  et 
à arracher  5 on  évite  ces  inconvéniens  en  commençant  à peigner 
par  le  bas  de  la  queue.  Pour  bien  nettoyer  cette  partie,  on 

Îirend  un  seau  par  l’anse,  on  le  tient  élevé  de  manière  à ce  que 
a queue  y trempe , puis  on  frotte  les  crins  entre  les  denx  mains 
jusqu’à  cequ’on  en  ait  enlevé  toute  la  crasse.  On  est  quelquefois 
obligé  de  mettre  de  l’huile  pour  faciliter  le  glissement  du 
peigne  lorsque  les  crins  sont  trop  mêlés. 

En  peignant,  on  doit  avoir  l’éponge  à la  main  et  la  passer  sur 
lescrins  au  furet  mesure  que  le  peigne  agit  : cette  opération  doit 
se  faire  des  deux  côtés  ; c’est-à-dire  qu’on  doit  faire  passer  les 
crins  alternativement  de  gauche  à droite  et  de  droite  à gauche, 
pour  nettoyer  également  les  deux  côtés. 

On  lavera  avec  l’éponge , à demi  imbibée , le  tour  des  yeux, 
les  naseaux  , les  genoux  , le  fourreau  , la  pointe  des  jarrets  et 
le  fondement. 

Le  pansement  ainsi  fait , on  passe  de  nouveau  l’époussette 
sur  tout  le  corps  , puis  on  couvre  l’animal  et  on  le  remet  à 
l’écurie.  (Des.) 

PANTAINE.  Filet  à mailles  de  îa  à i5  lignes  de  large, 
qu’on  tend  perpendiculairement  dans  les  lieux  où  passent  les 
bécasses,  et  par  lequel  elles  sont  arrêtées. 

Cette  pantaine  est  la  simple  : elle  exige  la  présence  du  chas- 
seur, afin  qu’en  la  laissant  tomber  dès  qu’un  de  ces  oiseaux 
s’est  embarrassé  dans  les  mailles , il  puisse  s’en  emparer.  Il  en 
est  une  autre,  qu’on  appelle  panthère contre-maillée , qui,  de 
plus,  est  composée  de  deux  autres  filets  à mailles  de  4 pouces 
de  large , un  de  chaque  côté;  le  plus  souvent,  dans  cette  der- 
nière , l’oiseau , dont  le  corps  peut  passer  entre  les  mailles  ex- 
térieures , se  trouve  embarrassé  au  point  qu’il  ne  peut  plus  se 
dépêtrer , et  qu’une  seule  personne  peut , presque  sans  incon- 
vénient, surveiller  plusieurs  de  ces  filets,  tendus  à une  certaine 
distance  l’un  de  l’autre. 

L’étendue  des  panthères  varie  sans  fin  : celles  de  100  pieds 
de  long  sur  36  de  haut  sont  du  nombre  des  moyennes. 

La  chasse  à la  panthère  n’est  pas  assez  fructueuse  pour  mé- 
riter l’attention  des  cultivateurs  : c’est  pourquoi  je  n’en  par- 
lerai pas  plus  au  long.  (B.) 

PANTANO.  Nom  espagnol  des  réservoirs  d’eau  destinés  à 
l’irrigation  des  terres. 
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M.  de  Lasteyrie,  dans  son  importante  Collection  des  ma- 
chines et  iristrumens  usités  en  agriculture  , a donné  une  très- 
intéressante  description  de  ces  sortes  de  constructions,  et  la 
figure  de  l’unp  d’elles  qui  existe  près  d’Alicante.  Voyez  Irri- 
gation, Canal,  Réservoir.  (B.) 

l’ANTOlFLE  DE  NO'l^E-DAME.  Voyez  Cvpripède. 

PAON.  Oiseau  de  l’ordre  des  gallinacées , originaire  de 
l’Inde,  que  sa  grosseur  et  sa  beauté  ont  déterminé  à tenir  au- 
tour des  habitations  rurales  dans  tous  les  pays  civilisés,  mais 
que  son  caractère  peu  sociable  et  son  cri  désagréable  rendent 
fatigant  pour  beaucoup  de.  personnes. 

Autrefois  on  voyait  beaucoup  plus  de  paons  en  Franco 
qu’aujourd’hui  ; ils  faisaient  constamment  partie  du  luxe  des 
seigneurs  châtelains  dans  les  temps  où,  continuellement  en 
guerre  les  uns  contre  les  autres,  iis  ne  quittaient  point  leurs 
forleresses  : alors  .ils  avertissaient  de  l’approche  des  ennemis. 
Il  était  très-élégant  de  le  servir  sur  la  table,  revêtu  de  ses 
brillantes  plumes  et  faisant  la  roue  : à l’effet  de  quoi , on  l’é-' 
torchait  avant  de  le  mettre  à la  broche  et  on  le  rhabillait  lors- 
qu’il était  cuit.  Dès  l’arrivée  du  Dindon  ( -voyez  ce  mot)  , son 
discrédit  a commencé:,  parce,  que  ce  dernier  est  plus  gros, 
plus  facile  à élever,  a la  chair  de  meilleur  goût , etc. 

Qupi  qu’il  en  soif , il  est  encore  beaucoup  de  cultivateurs 
qui  élèvent  des  paons;  mais  ils  se  réduisent  généralement  à 
un  mâle  et  deux  ou  trois  femelles , qui  courent  dans  les  envi- 
rons de  leur  demeure,  sur  les  toits  de  leurs  bâtimens,  qu’ils 
dégradent,  et  ne  paraissent  datif  la  cour  qu’aux  heures  où  l’on 
donne  à manger  aux  autres  volailles. 

Il  y a plusieurs  variétés  de  paons,  toutes,  à mon  avis,  même 
le  paon  tout  blanc , inférieures  en  beauté  au  type  de  l’espèce , 
réellement  très-digne  d’admiration  lorsqu’il  développe  la  riche 
parure  de  sa  queue. 

La  femelle  du  paon  pond  au  printemps  une  douzaine  d’œuf» 
dans  un  lieu  solitaire  , mais  très-voisin  de  l’habitation,  œuf» 
qu’elle  couve  avec  beaucoup  d’asciduité.  Fresque  toujours  il 
est  plus  profitable  de  la  laisser  faire  à sa  guise  que  de  la  con- 
trarier. Lorsque  les  petits  sont  éclos,  elle  les  apiène  dans  la 
cour  aux  heures  des  repas  : on  mange  au  commencement  de 
l’hiver  ceux  qu’on  ne  veut  pas  garder.  Leurs  maladies  sont  les 
mêmes  qpe  celles  des  autres  volailles. 

Le  peu  d’importance  des  paons  dans  le  moment  actuel  me 
dispense  de  m’étendre  davantage  sur  ce  qui  les  concerne  ; ceux 
qui  désireraient  plus  de  détails  sur  leur  éducation  pourront 
leur  appliquer  celle  des  Dindons.  Voyez  ce  mot.  (Bj) 

F A 0 1 MOU  LL  ■ Espèce  d’orgé  à deux  rangs  , qu’on  cultive 
dans  le  départemnet  du  Yar. 
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PAPAYER,  Carica  , Lin.  Arbre  fruitier  exotique , d’une 
grandeur  commune , qu’on  cultive  aux  Antilles  et  dans  les 
deux  Indes,  et  qu’on  croit  originaire  des  contrées  chaudes  du 
continent'  de  l’Amérique;  il  appartient  à la  famille  des  cu- 
c.urbi'tacéf.s  : il  a dès  ileurs  unisexuelles , dont  les  mâles  et 
les  femelles  viennent  sur  différens  pieds  , et  il  produit  des 
fruits  bons  à manger  confits  dans  le  vinaigre  et  au  sucre. 

Le  papayer  a un  port  et  un  feuillage  qui  lui  sont  propres  ; 
il  est  sur-tout  remarquable  par  ses  fruits  , dont  la  forme  et  la 
grosseur  approchent  de  celles  d’un  petit  melon  ; sa  hauteur  est 
de  18  à ao  pieds  ; sa  racine  est  pivotante  et  blanchâtre.  Sa  tige 
a peu  de  consistance  ; elle  est  nue  da»s  presque  toute  sa  lon- 
gueur , et  revêtue  d’une  écorce  épaisse , molle  et  verdâtre.  A 
son  sommet,  elle  porte  des  feuilles  très-amples,  dont  les  sur- 
faces offrent  deux  verts  différens , l’un  foncé,  l’autre  pâle  : ces 
feuilles,  qui  ont  de  longs  pétioles,  sont  disposées  alternative- 
ment, et  divisées  èn  lobes  profonds  et  irrégulièrement  découpés. 

Les  fleurs  du  papayer  sont  blanches  et  d’une  odeur  suave  ; 
elles  viennent  aux  aisselles  des  feuilles.  Dans  l’individu  mâle , 
elles  forment  des  grappes  longues  et  pendantes;  dans  le  papayer 
femelle,  elles  sont  en  petit  nombre , et  soutenues  par  un  pé- 
doncule épais  et  fort  court.  Les  fleurs  mâles  ont  une  corolle 
monopétale  en  entonnoir,  contenant  dix  étamines;  dans  les 
fleurs  femelles , il  y a un  petit  calice  qui  persiste , une  corolle 
à cinq  pétales,  un  ovaire  surmonté  de  cinq  courts  styles  à 
stigmates  frangés.  Le  fruit  varie  dans  sa  forme  : tantôt  il  e st 
ovale  et  rond,  tantôt  il  est,angulaire  et  aplati  aux  deux  extré- 
mités ; quelquefois  il  a une  forme  pyramidale.  Son  écorce  est 
jaunâtre,  sa  pulpe  jaune,  succulente,  d’une  saveur  douce  et 
d’une  odeur  aromatique  : on  mange  rarement  ce  fruit  cru. 
Quelques  personnes  le  préparent  au  vinaigre  lorsqu’il  est 
jeune';  à sa  maturité , on  le  confit  tout  entier  dans  le  sucre 
avec  des  oranges  et  de  petits  citrons , qui  lui  communiquent 
leur  parfum  ; sa  chair  est  alors  délicate  et  très-agréable  au 
goût  : préparé  ainsi,  il  se  conserve  long  - temps  et  peut  être 
transporté  en  Europe. 

OA  peut  faire  des  cordages  avec  l’écorce  du  papayer.  Dans 
quelques  pays,  on  se  sert  de  seg  feuilles  pour  savonnerie  linge, 
et  on  fait  des  pipes  avec  se^%ges  , qui  sont  naturellement 
creuses.  „ 

En  Amérique  , les  papayers  fructifient  à l’âge  de  dix-huit 
mois  ou  de  deux  ans;  mais  leur  existence  est  courte.  Après  un 
petit  nombre  d’années,  leur  sommité  est  sujette  à pourrir,  et 
alors  elle  fait  périr  le  reste  de  la  plante.  En  Europe , on  ne 

Îeut  avoir  ces  arbres  qu’en  serre  chaude.  On  les  y élève  fad- 
ement au  moyen  des  graines  apportées  des  Indes  occidentales; 
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car  celles  qui  mûrissent  dans  nos  climats  sont  rarement  fé- 
condes : on  les  sème,  au  commencement  du  printemps,  sur  une 
couclie  chaude  ; quand  les  jeunes  plantes  sont  parvenues  à la 
hauteur  de  2 pouces  ou  à-peu-près,  on  les  transplante  chacune 
séparément  dans  des  pots  remplis  d’une  terre  douce,  légère  et 
marneuse.  On  les  préserve  du  soleil,  jusqu’à  ce  qu’elles  aient 
formé  de  nouvelles  racines  : après  quoi,  on  les  traite  avec  le 
même  soin  que  les  autres  plantes  tendres  qui  nous  viennent 
des  mêmes  pays.  Comme  leurs  tiges  sont  succulentes  et  rem- 
plies d’un  jus  laiteux,  il  ne  faut  pas  trop  les  arroser,  car  l’hu- 
midité les  fait  souvent  périr;  si  elles  sont  bien  conduites,  elles 
parviendront  en  trois  ans  à leur  hauteur  naturelle,  et  produi- 
ront des  fleurs  et  des  fruits.  (D.) 

FAFAVERACÉES.  Famille  de  plantes  qui  a le  pavot  Çpa- 
paver  en  latin)  pour  type. 

Cette  famille  contient  en  outre  les  genres  argcmoke,  gi.au- 

CIF.NNE,  CllÉLIDOINE  , BOCCONE , SANGUINAIRE,  HYPECOON  et 

fumeterre,  tous  genres,  à un  près,  qui  renferment  des  es- 
pèces qui  peuvent  se  cultiver  en  pleine  terre  dans  le  climat  de 
Paris.  (B.) 

PAPETONS.  C’est  l’axe  sur  lequel  sont  fixées  les  gfaines 
du  Maïs.  ( Voyez  ce  mot).  On  ne  l’emploie  ordinairement 
qu’à  brûler. 

M.  Buniva  a fait  moudre  des  papetons , et  a mélangé  leur 
farine  dans  une  cuite  de  froment , qui  a fourni  un  pain  très- 
mangeable.  (B.) 

PAPILIONACÉES.  Famille  de  plantes  dont  la  fleur  res- 
semble à un  papillon  qui  vole  : c’est  la  même  que  celle  qui  est 
connue  sous  le  nom  de  légumineuse  , à raison  de  l’espèce  de 
son  fruit.  Voyez  au  mot  Légumineuse.  (B.) 

PAPILLON  , Papilio.  On  appelle  généralement  de  ce  nom 
dans  les  campagnes  non-seulement  les  véritables  papillons  r 
mais  encore  les  sphynx,  les  sésbes,  les  zygaènes,  les  hépiales, 
les  rombic.es,  les  noctuelles,  les  phalènes,  les  pyr  ales,  les- 
teignes,  les  alucites , les  ptérophores,  et  autres  genres  de- 
puis peu  séparés  de  ceux-ci , qui  font  partie  de  l’ordre  des  lé- 
pidoptères (glossata , Fab.  >,  en  caractérisant  ces  derniers  par 
I’épithete  de  papitlons  de  nuit. 

Les  chenilles  ou  larves  de  prevue  touslesinsectes  des  genres 
précités  , vivant  aux  dépens  des  plantes , il  n’est  point  de  ces 
genres  qui  ne  renferment  des  espèces  plus  ou  moins  nuisibles  à 
l’agriculture , et  qu’il  est  par  conséquent  important  de  faire 
connaître  aux  cultivateurs,  pour  qu’ils  puissent  mettre  quel- 
ques obstacles  à leurs  ravages  : c’est  ce  que  j’ai  entrepris  aux. 
articles  de  ces  genres  ; ici  donc  il  ne  doit  être  question  que 
des  papillons  proprement  dits , ou  papillons  de  jour. 
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■Quoique  le  genre  des  papillons  soit,  parmi  ceux  des  lépidop- 
tères, le  plus  nombreux  en  espèces,  puisqu’on  en  trouve  plus 
de  douze  cents  décrits  dans  Fabricius  et  autres  auteurs,  c’est 
celui  dont  les  cultivateurs  ont  le  moins  à se  plaindre,  ou  parce 
que  les  chenilles  de  ces  espèces  vivent  presque  toutes  aux  dé- 
pens de  plantes  peu  importantes  pour  eux , ou  parce  que  le 
nombre  de  ces  chenilles  n’est  jamais  assez  considérable  pour 
occasionner  des  pertes  sensibles. 

Cet  article  sera  en  conséquence  moins  long  ici  qu’il  le  serait 
dans  un  ouvrage  d’histoire  naturelle,  voulant  me  réduire  à 
parler  des  espèces  nuisibles  d’Europe,  et  de  celles  qui,  quoique 
non  nuisibles,  sont  si  communes,  qu’il  n’est  pas  permis  d’igno- 
rer leur  nom. 

Comme  presque  tous  les  autres  insectes,  les  papillons  pro- 
viennent d’un  œuf , dont  il  naît  une  chenille  qui  vit  aux  dé- 
pens des  feuilles , change  plusieurs  fois  de  peau , et  * e trans- 
forme en  nymphe  , d’où  sort  l’insecte  parfait.  Toutes  ces  mo- 
difications , si  étonnantes  aux  yeux  de  l’observateur,  s’opèrent 
souvent  dans  l’intervalle  de  moins  de  deux  mois,  mais  durent, 
dans  la  plupart  des  espèces,  une  année  entière.  Je  ne  ferai 
qu’indiquer  leur  mode  particulier  de  transformation  du  petit 
nombre  d’espèces  dont  je  me  propose  de  parler,  ayant  déve- 
loppé les  généralités  au  mot  Chenille  , mot  auquel  je  renvoie 
le  lecteur. 

Sous  l’état  d’insectes  parfaits , les  papillons  ne  nuisent  en 
aucune  manière  aux  cultivateurs,  ils  ne  vivent.que  du  miel 
qu’ils  sucent  dans  le  calice  des  fleurs;  mais,  quoique  innotens, 
quoique  embellissant  même  nos  campagnes  pendant  l’été,  c’est 
principalement  à eux  qu’ils  doivent  faire  la  guerre  ( aux  es- 
pèces nuisibles)  ; car  la  mort  seule  d’une  femelle  est  une  vic- 
toire, oes  insectes  pondant  un  très-arand  nomdre  d’œufs. 

Une  partie  des  papillons  passent ï’hiver  sous  l’état  d’œuf, 
«me  autre  sous  oelui  de  chenille  , une  autre  sous  celui  de  chry- 
salide, enfin  une  autre  sous  celui  d’insecte  parfait  : cette  der- 
nière est  la  moins  considérable  ; elle  se  réduit  en  France  à trois 
ou  quatre  espèces. 

La  nature  a donné  aux  papillons  femelles  l’instinct  de  dé- 
poser leurs  œufs  exactement  sur  la  plante  dont  les  feuilles  sont 
propres  à nourrir  les  chenilles  qui  doivent  en  sortir,  quoique 
cette  plante  soit  quelquefois  très-petite  et  peu  commune,  et  de 
n’en  déposer  sur  chacune  que  la  quantité  que  pourront  nourrir 
ses  feuilles.  En  général,  les  sociétés  nombreuses  sont  rares 
parmi  les  chenilles  de  ce  genre  : c’est  ce  qui  fait  qu’elles  sont 
moins  marquées.  Ces  chenilles  sont  tantôt  velues  , tantôt 
glabres;  aucune  ne  fait  de  coque  proprement  dite.  La  plupart 
îles  chrysalides  se  suspendent,  par  la  partie  postérieure  de  leu* 
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corps  , contre  les  arhres  , les  murs  et  autres  objets  ; quelques- 
unes  sont  renfermées  dans  des  espèces  de  cornets  qu’ont  iformés 
leurs  chenilles  avec  les  feuilles  , etc. 

Le  Papillon  grand  porte-queue  , au.  papillon  du  fenouil, 
Papilio  macaon , Fab. , a les  ailes  jaunes,  avec  les  nervures  et 
Iqs  bords  noirâtres  ; tachées  ou  annulées  de  jaune , d’un  peu 
de  bleu , avec  une  tache  orangée  aux  postérieures , qui  sont  en 
outre  dentées  et  ont  un  prolongement  en  forme  de  queue,  li  a 
3 ou  4 pouces  d’envergure,  est  .commun  dans  toute  l’Europe, 
et  parait  à la  fin  du  printemps.  Sa  chenille  vit  solitairement 
*ur  le  fenouil , la  carotte  ,1e  persil , le  séséli  et  autres  plantes 
ombellifères.  Elle  est  rase , d’un  beau  vert,  avec  des  anneaux 
noirs  ponctués  de  rouge  ; elle  fait  sortir  de  ion  cou  deux  cornes 
fautes,  à base  commune.  Etant  de  la  grosseur  du  petit  doigt, 
elle  doit  consommer  beaucoup,  et  en  effet  elle  se  fait  remar- 
quer passes  ravages;  mais  comme  il  n’y  en  a jamais  que  deux 
<US  trois  individus  sur  chaque  pied , il  est  rare  qu’on  s’en 
plaigne.  Sa  chrysalide  se  suspend  par  la  queue  et  par  le  milieu 
de  son  corps. 

Il  y a deux  générations  par  an,  dans  les  pays  chauds  prin- 
cipalement. 

Le  Papillon  grande  tortue,  Papilio  polyciloros  , Fab.  , 
a les  ailes  anguleuses,  fauves,  tachées  et  bordées  de  noir.  Son 
envergure  est  de  3 pouces  au  plus.  Sa  chenille  est  irrégulière- 
ment colorée  en  brun  et  en  jaune , velue  et  ornée  de  six  ou 
sept  épines  branchues  sur  chaque  anneau.  Elle  vit  en  société^ 
sous  une  toile  commune , sur  l’orme  et  les  arbres  fruitiers  , 
auxquels  elle  cause  quelquefois  de  grands  dommages  au  com- 
mencement de  l’été.  On  doit  lui  faire  la  chasse  dans  les  ver- 
gers ; ce  qui  n’est  pas  difficile , puisque  d’un  seul  coup  on  peut 
en  tuer  des  centaines.  Sa  s hrysalide  est  anguleuse  et  dorée  ou 
argentée.  Elle  se  suspend  ordinairement  aux  branches  des  ar- 
bres. Le  papillon  paraît  au  commencement  de  l’automne  : il 
est  généralement  très-commun. 

lie  Papillon  petite  tortue  y Papilio  urticœ , Fab. , res- 
semble beaucoup  au  précédent  pour  les  couleurs  ; mais  ses 
taches  sont  différemment  disposées,  et  son  envergure  n’est  que 
de  a pouces.  Sa  chenille  est  noirâtre , avec  des  traits  plus 
clairs,  velue,  et  armée  de  six  ou  sept  épines  sur  chaque  anneau. 
Elle  vit  exclusivement  sur  l’ortie  , où  elle  se  file  une  tente 
pour  pouvoir  passer  à l’abri  de  la  pluie  les  premières  semaines 
de  sa  vie.  Souvent  elle  est  si  multipliée  qu’elle  dévore  toutes 
les  orties  d’un  canton  , et  elle  deviendrait  certainement  nui- 
sible, si  on  entreprenait  la  culture  en  grand  de  cette  plante, 
comme  je  crois  qu’il  est  de  l’intérêt  de  l’agriculture  de  le  faire , 
suit  comme  fourrage  , soit  comme  plante  propre  à fournir  de 
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la  filasse.  Lorsque  ces  chenilles  sont  parvenues  à leur  gros- 
seur , elles  vont  chercher  un  mur  où  un  arbre  pour  s’y  sus- 
pendre et  s’y  changer  en  chrysalide , presque  de  même  forme 
et  de  même  couleur  que  celle  de  la  précédente.  Il  se  fait  deux 
générations  par  an,  et  ce  sont  les  insectes  parfaits  de  la  der- 
nière qui  passent  l’hiver  dans  des  trous  d’arbres  , dans  des 
lentes  de  mur,  pour  reproduire  l’espèce  au  printemps  suivant. 
11  est  extrêmement  commun. 

Le  PapilloN-Vulcain  , Papilio  atlanta , Tâb. , a les  ailes 
anguleuses,  noires,  avec  une  bande  irrégulière  , d’un  beau 
rouge  couleur  de  feu,  et  quelques  taches  blanches.  lias  pouces 
et  plus  d’ertvergure.  Sa  chenille  est  noire , avec  des  lignes 
jaunes  de  chaque  côté,  et  a cinq  ou  six  épines  composées  sur 
chaque  anneau.  On  la  trouve,  pendant  tout  l’étç,  sur  l’ortie  , 
dont  elle  roule  quelques  feuilles  pour  se  cacher.  Sa  chrysalide 
est  grise  , avec  des  taches  d’or , et  se  suspend  aux  murs. 

Cette  belle  espèce  est  très-commune. 

Le  Papillon-Belle-Dame,  Papilio  cardui , Fab. , a les  ailes 
dentelées,  brunes;  les  supérieures  arec  des  faciles  blanches 
vers  leur  pointe  , et  des  taches  fauves  à leur  base  ; les  infé- 
rieures avec  l’extrémité  fauve  et  quelques  taches  brunes.  11 
a 2 pouces  d’envergure.  Sa  chenille  est  d’uii  brun  clair  avec 
des  raies  jaunes,  et  quatre  ou  six  épines  sur  chaque  anneau. 
Elle  vit  sur  les  chardons  , dont  elle  plie  les  feuilles  pour  su 
cacher.  * 

Cette  espèce  est  très-commune  en  automne. 

Le  Papillon  nacré  , Papilio  aglaià  , Fab. , a les  aites  ar- 
rondies, fauves,  avec  des  taches  et  des  raies  noires  en  dessus. 
En  dessous,  les  postérieures  ont  environ  Vingt  taches  argentées. 
Il  a 2 pouces  d’envergure. 

Ce  papillon  est  commun  dans  les  bois.  Sa  chenille  vil  sur  la 
violette-pensée. 

Le  Papillon  collier  argenté  a les  ailes  fauves,  très-for- 
tement tachées  de  noir,  et  les  postérieures  en  dessous  d’un 
pourpre  brun,  avfec  des  taches  argentées,  dont  une  il  la  base  , 
et  une  Bande  jaune.  11  a un  pouce  et  demi  d’envergure.  Il  est 
également  commun  dans  les  bois  et  vit  sur  la  violette. 

Il  y a encore  plusieurs  papillons  voisins  de  ces  deux-ci,  qu’on 
trouve  dans  les  bois,  ati  milieu  du  printemps.  On  les  appelle 
nacrés , parce  que  le  fauve  domine  dans  leurs  couleurs , et 
qu’ils  ont,  pour  la  plupart,  des  taches  argentées  en  dessous  de 
leurs  ailes  postérieures. 

Le  Papillon-Tircis,  Papilio- JEgcria,  FntvÀs  les  ailes  bru- 
nes, avec  des  tâches  d’un  jaune  fauve,  un  œu  sur  les  supé- 
rieures; et  trois  ou  quatre  sur  les  inférieures.  Il  a un  pouce  et 
demi  d’envergure.  Sa  chenille  vit  sur  les  g (aminées. 
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Ce  papillon  se  trouve  dans  les  bois  , sous  l’ombre  des  arbres. 
C’est  le  plus  commun  de  cinq  à six  espèces  qui  choisissent  ces 
mêmes  endroits  pour  demeure,  et  qui  tous  sont  remarquables 
par  les  yeux  dont  leurs  ailes  sont  ornées. 

Le  Papillon-Am  aryllis,  Papilio  pilosellœ , Fa  b.,  a les  ailes 
fauves  en  dessus,  avec  une  large  bande  brune  sur  les  bords  , 
un  œil  à deux  prunelles  sur  les  supérieures  , et  deux  sur  les 
postérieures.  Il  a un  pouce  d’envergure  ; il  est  très-commun, 
dans  les  taillis , sur-tout  dans  ceux  qui  sont  en  terrain  sec  et 
aride.  Sa  chenille  vit  sur  les  graminées. 

Le  Papillon-Procris,  Papilio  pamphilus,  Fab. , est  fauve, 
avec  le  bord  des  ailes  brun  ; les  supérieures  avec  un  œil , et  les 
postérieures  avec  trois  ou  quatre  yeux  dans  une  bande  blan- 
châtre. Il  a 6 à 7 lignes  d'envergure,  et  est  extrêmement  com- 
mun dans  les  bois.  Sa  chenille  vit  sur  les  graminées.  . 

Le  Papillon  demi-deuil  est  d’un  blanc  jaunâtre,  avec  des 
lignes  , dès  taches  presque  carrées  et  urne  bande  postérieure 
noire.  Les  ailes  supérieures  avec  un,  et  les  inférieures  avec 
cinq  ou  six  yeux.  Son  envergure  est  d’un  pouce  et  demi.  Il  est 
extrêmement  commun  l’été  dans  les  taillis  dont  le  terrain  est 
«ec  et  aride.  Sa  chenille  vit  sur  les  graminées, 

Le  Papillon-Citron,  Papilio  rnamni,  Fab. , est  jaune  ci- 
tron , a un  angle  curviligne  et  un  point  fauve  à chaque  aile. 
Son  envergure  est  de  a pouces.  Il  se  fait  remarquer  dès  les  pre- 
miers jours  du  printemps  car  la  beauté  de  sa  couleur  et  la. 
vivacité  de  son  vol.  Sa  chenille  vit  sur  la  bourgène. 

Le  Papillon-Souci  , Papilio  hy  ale , Fab.,  est  d’un  jaune 
souci,  avec  un  point  noir,  l’extrémité  noire , tachée  de  jaune 
et  le  bord  rougeâtre.  Il  a 2 pouces  d’envergure,  et  se  trouve 
très-abondamment , en  automne , dans  les  pâturages , le  long 
des  chemins.  Le  Papillon-Soufre,  également  commun,  n’en 
diffère  presque  que  par  la  nuance  plus  jaune  de  sa  couleur. 

Le  Papillon  GAzé , Papilio  çratægi , Fab. , a les  ailes  blan- 
ches , demi-transparentes,  avec  de  grosses  nervures  et  une  pe- 
tite lisière  noirâtre.  11  a plus  de  a pouces  d’envergure.  Sa  che- 
nille, couverte  de  poils  jaunes  et  de  poils  blancs,  est  ntiiràtre  , 
avec  des  lignes  noires.  Elle  vit  en  société  sur  l’aubépine , le 
poirier,  le  prunier,  etc. , et  file  une  tente  de  soie  sous  laquelle 
elle  se  réfugie  dans  sa  jeunesse  et  pendant  la  pluie.  Elle  est 
souvent  extrêmement  abondante,  et  peut  causer  alors  de  grand» 
ravages  5 mais  il  est  facile  de  s’en  débarrasser.  Sa  chrysalide  est 
anguleuse , et  se  suspend  aux  branches  des  arbres. 

Le  Grand  J^pillon  blanc  du  cbou,  Papilio  brassicce  , 
Fab. , a les  ainl  blanches,  avec  deux  taches,  et  l’angle  exté- 
rieur et  supérieur  noir.  Il  a 2 pouces  d’envergure.  Sa  che- 
nille est  rayée  de  jaune  et  de  bleuâtre , avec  des  points  noir» 
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tuberculeux,  du  centre  de  chacun  desquels  part  un  poil.  Elle  ♦ 
vit  sur  le  chou,  la  rave,  et  autres  plantes  de  ce  genre,  dont  elle 
dévore  les  feuilles.  C’est  de  toutes  les  chenilles  des  papillons 
celle  qui  fait  le  plus  de  tort  à l’agriculture.  Quoiqu’elle  ne  vive 
pas  en  société , elle  se  trouve  quelquefois  en  si  grande  abon- 
dance dans  une  plantation  de  choux , qu’elle  la  détruit  en  to- 
talité , n’y  laisse  que  les  nervures  des  feuilles  ét  empêche 
d’en  faire  usage.  Comme  elle  se  cache  pendant  le  jour  entre  les 
feuilles,  souvent  même  dans  la  terre,  il  est  assez  difficile  de 
s’en  débarrasser.  Ce  n’est  que  le  matin  et  le  soir,  où  , la  lan- 
terne à la  main,  on  peut  espérer  d’en  tuer  beaucoup.  Un  plus 
efficace  moyen  de  diminuer  ses  ravages,  c’est  de  faire  la  chasse 
aux  papillons  femelles,  lorsque , vers  midi , ils  viennent  pour 
déposer  leurs  œufs.  Un  petit  sac  de  gaze  ou  de  toile , attaché 
à un  cercle  et  emmanché  à un  bâton  de  4 pieds,  suffit  pour 
les  prendre  toutes  très- promptement  lorsqu’on  en  a l’habi- 
tude. Une  seule  femelle  fait  jusqu’à  3oo  œufs  en  trois  ou  quatre 
jours  ; ainsi  on  voit  quel  avantage  on  peut  retirer  de  ce  mode 
de  destruction.  Il  serait  sans  doute  à désirer  que  l’autorité  pu- 
plique  intervîntpour  généraliser  au  printemps  une  mesure 
aussi  salutaire.  Tout  autre  moyen  indiqué  contre  ces  ennemis 
acharnés  du  chou  est  dangereux  pour  les  autres  produc- 
tions des  jardins , comme  de  mettre  des  dindons  et  des  poules 
dans  la  plantation,  ou  inutile , comme  d’arroser  les  choux  avec 
une  infusion  de  tabac , de  feuilles  de  sureau , etc.  Ce  sont  les 
Ichnxumons  ( voyez  .ce  mot)  qui  rendent  le  plus  de  services 
aux  cultivateurs  de  ce  légume.  Il  m’est  quelquefois  arrivé 
de  n’en  trouver  qu’une  sur  vingt,  qui  n’en  fût  pas  attaquée. 

Cette  chenille  va  souvent,  loin  du  chou  qui  l’a  nourrie, 
chercher  un  arbre  ou  un  mur  contre  lequel  elle  puisse  se  sus- 
pendre et  se  changer  en  chrysalide  , qu’on  reconnaît  à sa  forme 
anguleuse  et  à sa  couleur  jaune  verdâtre , tachée  de  noir.  Dans 
cet  état,  on  peut  aussi  en  détruire  beaucoup  en  visitant  de 
temps  en  temps  les  murs  de  son  jardin , et  en  les  écrasant. 

Le  papillon  du  chou  est  extrêmement  commun  par-tout.  Il 
fait  deux  ou  trois  pontes  par  an , et  les  insectes  parfaits  ré- 
sultans de  la  dernière  passent  l’hiver  dans  quelque  trou  pour 
renouveler  l’espèce  au  printemps.  Le  nombre  aeceuxqui  échap- 
pent aux  animaux  qui  s’en  nourrissent , et  aux  variations  de 
la  saison  est  peu  considérable.  Aussi  est-ce  aux  premiers  jours 
de  leur  sortie,  avant  qu’ils  n’aient  déposé  leurs  œufs,  qu’il  est 
le  plus  fructueux  de  leur  faire  la  chasse  ci-dessus. 

Le  Petit  Papillon  blanc  du  chou  ressemble  beaucoup  au 
précédent  $ mais  ses  ailes  ont  moins  de  noir,  et  souvent  n’en 
ont  qu’une  légère  indication  à leur  pointe.  Son  envergure  n’est 
que  d’un  pouce  et  demi.  Il  est  aussi  extrêmement  commun  par 
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toute  l’Europe.  vSa  chenille  est  verte,  avec  trois  raies  plus  pâles, 
ou  jaunâtres.  Elle  vit  sur  le  chou,  dont  elle  dévore  les  feuilles 
avec  encore  plus  de  sécurité  que  la  précédente,  parce  que,  outre 
que  sa  couleur  empêche  de  la  voir,  elle  se  cache  jusqu’au  cœur, 
au  moyen  de  galeries  qu’elle  perce  à travers  les  feuilles.  Bile 
dévore  aussi  plusieurs  autres  plantes  de  la  même  famille,  et  la 
capucine.  Tout  ce  que  j’ai  dit  de  relatif  à la  destruction  précé- 
dente s’applique  à celle-ci. 

Le  Papillon  argus  bleu  est  d’un  bleu  de  ciel  d’azur  dans 
les  mâles,  et  d’un  brun  foncé  dans  les  femelles.  En  dessous  , 
lès  uns  et  les  autres  sont  gris  bleuâtre,  avec  des  points  noirs 
entourés  de  blanc , et  une  ligne  transverse  de  points  fauves 
aux  postérieures.  Il  n’a  guère  plus  qu’un  pouce  d’envergure. 
On  le  trouve  pendant  tout  l’été,  souvent  en  grande  quantité, 
dans  toute  l’Europe.  Il  aime  à se  poser  sur  la  terre  mouillée, 
autour  des  mares.  Sa  chenille  vit  sur  le  sainfoin,  la  luzerne  et 
autres  plantes  de  la  famille  des  légumineuses. 

Plusieurs  autres  espèces  ont  été  confondues  avec  celle-ci, 
par  Geoffroy  et  autres. 

Le  Papillon  argus  bronzé  , Papilio  phlœas , Fab. , a les 
ailes  supériéures  d’un  fauve  foncé  brillant,  avec  les  bords  et 
quelques  taches  carrées  noires;  les  inférieures  noires,  avec 
l’extrémité  fauve,  bordée  de  noir  ; ces  dernières  sont  grises  en 
dessous  : il  n’a  que  6 à 8 lignes  d’envergure. 

Le  Papillon  bande  noire  papilio  comma , Fab.,  est  d’un 
fauve  brun  avec  une  tache  longitudinale  noire  au  milieu  des 
antérieures,  dans  le  mâle;  la  femelle  est  tachée,  ou,  mieux, 
vergetée  de  brun  : il  a 8 lignes  d’envergure.  Il  porte  les  ailes 
supérieures  relevées,  tandis  que  les  inférieures  sont  presque 
parallèles  à l’horizon  , ce  qui  le  fait  appeler  l 'estropié , ainsi 
que  plusieurs  autres  qui  ont  la  même  habitude  : il  est  extrê- 
mement commun  en  été  dans  toute  l’Europe;  sa  chenille  vit 
sur  les  graminées. 

Le  Papillon  plein  chant  , Papilio  fritillum , a les  ailes 
noires  tachées  de  blanc;  son  envergure  est  de  6 à 8 lignes  : il 
est  très-commun;  sa  chenille  vit  sur  les  chardons,  dont  elle 
plie  les  feuilles.  (B.) 

PAPILLOTER.  Les  vignerons  des  environs  d’Orléans  disent 
que  la  vigne  papillote  lorsque  les  bourgeons  ne  se  développent 
qu’en  partie,  que  leurs  feuilles  sont  peu  nombreuses  et  comme 
chiffonnées  ; un  affaiblissement  dans  le*  racines,  qui  peut  être 
occasionné  par  beaucoup  de  causes,  donne  lieu  à cet  effet, 
qui  fait  craindre  la  perte  du  pied  pour  l’année  suivante.  Voy. 
Vigne.  (B.) 

PAP1NGAIE.  Sorte  de  concombre  de  la  Chine.  Voyez  Con- 
combre. 
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P AQUERETTE , B c/lis.  Plante  à racines  vivaces , fibreuses; 
à feuilles  toutes  radicales  , pétiolées  , spatulées , ttrès-entières , 
■tantôt  glabres,  tantôt  légèrement  velues , formant  une  rosette 
sur  la  terre;  à hampes  grêles,  hautes  de  3 à 4 pouces  au  plus , 
portant  une  seule  fleur  à leur  sommet,  qui  forme,  avec  deux 
ou  trois  autres,  un  genre  dans  la  syngénésic  superflue  et  dans 
fa  famille  des  coryirebifères. 

Cette  plante,  plus  connue  sous  le  nom  de  petite  marguerite  , 
se  trouve  par  toute  l’Europe  dans  les  prés , les  pâturages  frais, 
le  long  des  chemins , etc.  Elle  est  excessivement  commune 
dans  certains  lieux,  et  immédiatement  après  ia  fonte  des 
neiges  elle  commence  et  continue,  jusqu’aux  gelées,  à orner 
les  gazons  de  ses  jolies  fleurs  jaunes  dans  leur  disque , et  blan- 
ches, quelquefois  lavées  de  rouge  à leur  circonférence;  son 
aspect  réjouit  alors  l’imagination  fatiguée  de  la  triste  mono- 
tonie dp  l’hiver.  Aucun  animal  ne  la  mange  ; de  sorte  qu’on 
doit  la  regarder  comme  nuisible  aux  prairies,  puisqu’elle  tient 
la  pl  ace  de  fourrages  utiles  , et  que  chaque  pied  consomme  au 
moins  3 à 4 pouces  de  terrain.  Un  agronome  soigneux  doit 
donc  i’y  détruire,  soit  avec  la  pioche,  aux  premiers  jours  du 
printemps , soit  en  labourant  et  semant  de  la  nouvelle  herbe. 

Cette  plante  a doublé  et  varié  dans  ses  couleurs  par  la  cul- 
ture. Rien  de  plus  brillant  qu’un  gazon  ou  une  bordure  , s’il 
est  composé  de  ces  variétés  distribuées  avec  intelligence.  Les 
principales  sont  les  blanches,  les  blanches  mêlées  de  rose , les 
rouges  de  toutes  les  nuances  : parmi  ces  dernières,  il  y en  a 
de  fistuleuses  et  de  prolifères.  On  ne  saurait  trop  les  multi- 
plier, soit  dans  les  parterres,  soit  dans  les  jardins  paysagers  : 
tout  terrain  leur  est  bon  ; mais  elles  réussissent  mieux  dans 
celui  qui  est  bien  engraissé  et  à une  exposition  chaude.  Ou  les  * 
multiplie  par  le  déchirement  des  vieux  pieds  en  automne  ; 
elles  poussent'  avec  tant  de  vigueur,  que  chaque  année  on  peut , 
sans  inconvénient,  leur  faire  subir  cette  opération;  cepen- 
dant , comme  elles  gagnent  à être  en  touffes  d’un  grand  dia- 
mètre, il  est  bon  de  les  laisser  en  place  deux  ou  trois  ans. 

On  dit  cette  plante  astringente,  détersive  et  légèrement  pur- 
gative. (B.) 

PAQUIS.  Ce  nom  est  synonyme  de  Patuhagb  dans  quel- 
ques cantons;  mais  dans  quelques  autres,  il  s’applique  spé- 
cialement à ceux  de  ces  pâturages  qui  sont  permanens , c’est- 
à-dire  aux  terres  en  Friche , aux  Communaux,  etc.  Voyez 
ces  mots. 

11  est  quelquefois  utile  que  les  grandes  propriétés  rurales 
aient  quelques  pièces  de  terre  en  paquis  pour  y mener  pro- 
mener les  Vaches  et  lçs  Moutons,  qui  ont  besoin  de  prendre 
l’air  pour  se  conserver  en  bon  état  de  santé;  mais  il  est  tou- 
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jours  nuisible  aux  produits  généraux  du  sol  qu’ils  soient  trop 
multipliés  ou  trop  étendus,  parce  qu’ils  ne  fournissent  pas  la 
même  quantité  de  subsistance  que  le  même  espace  de  terrain 
convenablement  cultivé- 

Un  moyen  certain  d’améliorer  les  paquis,  c’est  d’y  répandre 
tous  les  ans  en  automne , après  en  avoir  extirpé  à la  pioche  les 

Idaptes inutiles,  des  graines  de  graminées  vivaces,  des  espèces 
es  plus  appropriées  au  sol  et  les  plus  du  goût  des  bestiaux  : 
par  ce  moyen , on  peut  les  rapprocher  des  Prairies  natu- 
relles! Voyez  ce  mot.  (B.) 

PARADIS.  Variété  de  pommier , anciennement  trouvée 
dans  un  semis,  et  qu’on  multiplie  pour  greffer  les  arbres 
Nains.  ( Voyez  ce  mot.  ) Cette  variété  , dont  le  fruit  est 
très-précoce,  est  encore  plus  faible  que  celle  appelée  Dou- 
cin  ( voyez  ce  mot);  sa  racine  se  casse  comme  du  verre  : on 
la  multiplie  par  Déchirement,  par  Accru  et  par  Marcotte. 
V oyez  ces  mots. 

Lorsqu’on  achète  du  plant  de  paradis , il  faut  l’examiner 
avec  attention  et  le  refuser  pour  peu  que  quelques  tiges  offrent 
des  traces  de  Brulure  à leur  extrémité  , car  cette  désastreuse 
maladie  se  communiquerait  aux  greffes  qu’on  doit  placer 
dessus,  et  le  but  ne  serait  pas  rempli.  Voyez  ce  mot. 

Toute  pépinière  bien  montée  doit  avoir  un  nombre  de  gros 
pieds  de  paradis  proportionné  à son  étendue,  et  dont  l’état 
sain  est  bien  constaté,  pour  satisfaire  à ses  besoins.  Voyez  Mère 
et  Pépinière. 

Les  arbres  nains  durent  peu  en  comparaison  des  plein  vent , 
mais  ils  se  mettent  à fruit  dès  la  seconde  ou  la  troisième  ali  née, 
et  leurs  fruits  sont  plus  gros  et  meilleurs  que  ceux  produits 
par  des  arbres  plus  vigoureux;  aussi  sont -ils  fort  recherchés 
des  amateurs.  Un  véritable  ami  de  son  pays  doit  cependant 
désirer  qu’on  en  restreigne  un  peu  la  culture  , car  la  multipli- 
cation des  arbres  à plein  vent  diminue  d’autant,  et,  quoi 
qu’on  en  dise , elle  est  plus  avantageuse  à la  société  en  général. 
Voyez  au  mot  Pommier  et  Arbre  eruitier.  (B.) 

PARAGE.  Labour  qu’aux  environs  d’Orléans  on  donne 
aux  vignes  avant  l’hiver  ; c’est  par  ce  labour  qu’on  forme  ce 
que  l’on  appelle  les  Pouées.  Voyez  ce  motet  celui  Orne.  (B.) 

PARALYSIE.  Médecine  vétérinaire.  Les  muscles  et  les 
membranes  musculeuses  jouissent  d’une  contractilité  appa- 
rente , dépendante  presque  toujours  de  la  volonté  dans  les  pre- 
miers, indépendante  le  plus  ordinairement  dans  les  secondes, 
mais  toujours  sensible  dans  les  uns  et  les  autres.  On  appelle 
paralysie  L’abolition  ou  la  diminution  de  cette  propriété  quand 
elle  existe  sans  apparence  d’inflammation , avec  diminution  au 
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contraire  de  la  sensibilité.  Voyez  Inflammation  au  mot 
Médecine  vétérinaire,  tom.  IX  , pag.  4o5. 

Les  causes  de  cet  état  sont  le  plus  souvent  inconnues  : 
quelquefois  il  est  dû  à la  section  d’un  vaisseau  ou  d’un  nerf, 
section  qui  priva  l’organe  de  la  quantité  de  sang  nécessaire  , 
ou  de  l’influence  cérébrale.  Les  parties  paralysées  diminuent 
souvent  de  volume,  s’atrophient , et  finissent  par  cesser  totale- 
ment de  remplir  leurs  fonctions.  Cet  accident  arrive  dans  les 
vieux  chevaux  qui  souffrent  beaucoup  de  fatigues  excessives  , 
et  d’une  nourriture  malsaine , souvent  même  donnée  à regret  ; 
dans  les  animaux  qui  logent  habituellement  dans  des  lieux 
humides  : elle  arrive  dans  tous  à la  suite  de  coups  violens  sur 
les  nerfs  et  le  cerveau , et  de  compressions  accidentelles  des 
nerfs  et  des  vaisseaux 

Quand  l’affection  est  due  à la  section  des  nerfs  ou  des 
vaisseaux,  ou  à leur  destruction  , les  remèdes  sont  presque 
iuutiles  : il  faut  attendre  que  les  fonctions  des  vaisseaux  et  des 
nerfs  détruits  soient  suppléées  par  les  fonctions  de  quelque 
autre , ce  qui  arrive  quelquefois.  Si  la  paralysie  parait  être 
due  à la  diminution  partielle  de  la  sensibilité  ou  de  la  contrac- 
tilité par  des  causes  inconnues , il  faut  tâcher  de  réveiller  ces 
propriétés  : les  vésicatoires,  les  sétons  , les  frictions  irritantes, 
un  degré  de  chaleur  considérable  sur  la  partie , le  feu  même 
appliqué  en  raies  sonf  les  moyens  à employer  extérieurement  J 
tandis  qu’une  bonne  nourriture  et  des  médicamens  stimulans 
viennent  ranimer  la  circulation  et  l’influence  nerveuse  lan- 
guissantes. (Huz.  fils.) 

PARAPHIMOSIS.  Cest  le  resserrement  du  prépuce  , en- 
sorte  que  la  tête  du  membre  ne  peut  rentrer,  que  cette  partie 
reste  en  dehors,  et  se  gonfle  par  l’effet  de  la  compression 
qu’elle  éprouve.  Comme  dans  les  animaux  domestiques  il  n’y 
a guère  que  le  cheval  et  le  chien  qui  y soient  sujets,  que  dans 
le  premier  de  ces  animaux  la  cause  est  toujours  locale  , et 
qu’elle  ne  peut  être  attribuée  au  virus  vénérien  , comme  cela 
arrive  dans  l’homme,  le  traitement  en  est  simple  : des  bains, 
des  boissons  rafraîchissantes  et  une  saignée  triomphent  ordi- 
nairement de  cette  maladie;  cependant  on  a quelquefois  été 
obligé  d’inciser  le  prépuce  pour  faire  cesser  l’étranglement. 

Dans  le  chien , cotte  maladie  est  quelquefois  simple , et  alors 
on  peut  suivre  le  même  traitement  que  pour  le  cheval,  en  le 
proportionnant  à la  force  du  sujet.  Si  elle  est  compliquée  du 
virus  vénérien , comme  il  arrive  souvent , on  sent  que  le  trai- 
tement doit  porter  principalement  sur  la  maladie  dont  celle- 
ci  n’est  qu’un  des  symptômes.  (Desplas.) 

PARAPLUIE.  On  donne  ce  nom  , dans  les  jardins , à des 
abris  destinés  à garantir  de  la  pluie  les  plantes  grasses  et  autres 
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qui  la  craignent.  Ce  sont  ou  des  pots  renversés  et  supporté» 
sur  des  piquets,  ou  des  planches  en  forme  de  toit  supportées 
par  quatre  pieds,  ou  des  chapiteaux  de  tôle  ouverts  d’un 
côté  et  percés  sur  les  autres,  y oyez , planche  4y  du  sixième 
volume  des  Annales  du  Müséum , la  figure  que  Thouin  a 
donnée  de  ce  dernier. 

On  ne  fait  guère  usage  des  parapluies  que  dans  les  écoles 
de  botanique.  Ils  sont  suppléés  dans  les  autres  par  les  Pail- 
lassons, les  Ciiassis,  etc.  Voyezces  mots  et  le  mot  Abri.  (B  ) 

PARASITES.  Plantes  qui  vivent  aux  dépens  des  autres. 

Les  véritables  parasites  se  réduisent,  en  Europe,  au  Gui, 
au  Loranthe  , à I’Orobanche  , à la  Clandestine  , à la  Cus- 
cute et  à un  assez  grand  nombre  de  Champignons.  Voyez 
ces  mots. 

On  applique  la  même  qualification,  par  extension  impropre, 
à celles  qui  sont  supposées  nuire , ou  nuisent  réellement  à' 
l’nccroisseihent  de  celles  qui  se  cultivent.  Les  Lichens,  les 
Mousses  ne  le  sont  pas  réellement,  encore  moins  les  plantes 
qui  croissent  parmi  les  légumes,  les  blés,  et  autres  cultures, 
les  Mauvaises  Herbes  , pour  employer  une  expression  aussi 
peu  exacte.  Voyez  tous  ces  mots. 

Nos  connaissances  physiologiques  sur  la  nature  des  végé- 
taux ne  nous  permettent  pas  encore  de  donner  une  explication 
complètement  satisfaisante  de  la  manière  de  végéter  des  véri- 
tables parasites  ; mais  il  n’y  a pas  de  doute  que  la  sève,  ou  le 
suc  propre  des  plantes,  est  employée  à leur  nutrition,  puis- 
qu’on remarque  des  tubercules  suçans  aux  empatemensqui  leur 
servent  de  racines,  et  que  les  branches  des  arbres  sur  les- 
quelles il  y a des  parasites  souffrent  d’abord , et  finissent  enfin 
par  périr. 

Les  pays  intertropicaux  sont  plus  abondans  en  plantes  pa- 
rasites.; elles  y intéressent  davantage  les  cultivateurs  qu’en 
Europe,  attendu  qu’il  y en  a plusieurs  qui  sont  extrêmement 
agréables , et  quelques-unes  fort  utiles  , entre  autres  la  va- 
nille , dont  les  fruits  font  l’objet  d’un  commerce  très-im- 
portant. (B.) 

PARASOL  (Fleurs  en).  Synonyme  de  fleurs  en  Ombelle. 
Voyez  ce  mot. 

On  donne  aussi  ce  nom  à des  abris  portatifs  en  osier  , en 
paille  ou  autres  matières,  qu’on  place  sur  les  plantes  qui  crai- 
gnent les  effets  d’un  soleil  trop  ardent , sur  celles  qu’on  vient 
dé  transplanter , et  sur  les  semis  des  espèces  très-délicates. 
Voyez  Abri  et  Parapluie.  (B.) 

PARATONNERRE.  Lorsque  Francklin  eut  reconnu  l’in- 
dentité  de  I’Electricité  avec  le  Tonnerre  ( voyez  ces  deux 
mots  ) , il  ne  fut  plus  difficile  d’en  conclure  que  si  les  pointes 
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métalliques  soutiraient  l’électricité  que  nous  produisions  arti- 
ficiellement, elles  devaient  égalementsoutirer  celle  qui  se  for-, 
niait  naturellement  dans  les  nuages  , et  que  par  conséquent  on 
pourrait  en  épuiser  ces  derniers,  comme  on  en  épuisait  une 
batterie  chargée  , au  moyen  d’un  disque  de  verre  tournant  et 
'frottant  contre  des  coussins  de  cuir.  L’expérience  ne  tarda  pas 
à le  convaincre  de  la  justesse  de  sa  manière  de  voir.  Ayant 
fait  élever  un  mât  terminé  par  une  pointe  métallique , cette 
pointe  offrit,  le  premier  jour  d’orage,  pendant  la  nuit,  une 
aigrette  lumineuse , et  le  corps  du  mât  offrit  un  courant  con- 
sidérable de  matière  électrique , qui  se  dispersait  dans  la  terre 
d’une  manière  insensible  ; ce  qui  indiquait  évidemment  que  les 
nuages  qui  étaient  au-dessus  perdaient  de  la  même  manière 
celle  qu’ils  avaient  accumulée. 

D’un  autrecôté,  l’observation  de  tous  les  sièclesavait  prouvé 
que  la  foudre  tombait  de  préférence  sur  les  rochers  les  plus 
saillans  , sur  les  arbres  les  plus  grands,  sur  les  édifices  les  plus 
élevés. 

Il  y.avnit  donc  certitude  qu’en  plaçant  des  mâts  terminés 
par  des  pointes  métalliques  sur  les  édifices  les  plus  apparens 
«l’une  ville,  on  garantirait  cette  ville  des  dangers  qui  sont  si 
fréquemment  la  suite  de  la  chute  du  tonnerre. 

Depuis  cette  époque,  les  maisons  des  gens  riches  et  éclairés, 
ensuite  la  plupart  de  celles  qui  renferment  des  établissemens 
publics,  principalement  les  magasins  à poudre  de  Philadelphie, 
Londres  , Paris , et  antres  grandes  villes  d’Amérique  et  d’Eu- 
rope , où  l’on  se  pique  de  quelque  instruction  , sont  munies  de 
ces  mâts,  qu’on, a appelés  des  .paratonnerres.  Beaucoup  de  pro- 
priétaires de  châteaux  ou  de  manufactures  isolées  au  milieu 
des  campagnes  en  ont  également  fait  élever  pour  se  créer  une 
sécurité  contre  les  arcidens  du  même  genre. 

L'expérience  de  plus  d’un  demi-siècle  ne  permet  plus  de 
douter  aujourd’hui  de  l’efficacité  de  ce  moyen  ; aussi  les  para- 
tonnerres se  multiplient-ils  de  jour  en  jour  davantage.  Si  quol- 
«piefois  ils  ont  paru  ne  pas  remplir  leur  objet,  c’est  qu’ils 
étaient  ou  trop  petits  on  en  trop  petit  nombre  pour  soutirer 
promptement  la  totalité  de  la  matière  électrique  accumulée 
dans  les  nuages  qui  passaient  au-dessus  d’eux. 

Il  n’est  plus  qu’une  sorte  d’application  des  paratonnerres 
qui  ne  soit  pas  encore  suffisamment  pratiquée,  c’est  celle  qui 
aurait  pour  principal  objet  de  garantir  certaines  localités  des 
grêles,  suite  fréquente  des  orages  qui  les  désolent  annuelle- 
ment. 

On  sait  en  effet  que  les  grêles  d’été  sont  toujours  produites 
par  le  refroidissement  subit  d’un  nuage  qui  perd  instantané- 
ment la  matière  électrique  dont  il  était  surchargé.  ( Voyez  aux 
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mots  Or  âge,  Grêle  et  Tonnerre.)  Or,  en  soutirant  tout  dou- 
cement cette  matière  électrique,  on  évitera  donc  non-seule- 
ment la  chute  ou  le  bruit  du  tonnerre,  mais  encore  la  forma- 
tion et  par  conséquent  la  chute  de  la  grêle. 

Pour  construire  un  paratonnerre  avec  économie  , il  faut 
prendre  une  perche  d’un  bois  solide  et  léger,  de  3 à 4 pouces 
de  diamètre  et  la  plus  élevée  possible,  l’armer  à son  sommet 
d’une  pointe  de  cuivre  doré  d’un  à 2 pieds  de  long  et  la  fixer 
le  plus  solidement  possible  dans  la  faîtière  du  toit  : au  milieu , 
si  le  bâtiment  est  carré)  aux  deux  extrémités  , s’il  est  oblong  j 
et  s’il  est  trop  long  ,•  de  distance  en  distance. 

Si  on  veut  augmenter  les  chances  de  sécurité , on  attachera 
une  verge  de  fer  ou  même  un  fil  de  fer  ou  de  laiton  à la  base 
de  la  pointe  ; on  la  fera  suivre  la  perche  sans  la  toucher , en- 
suite la  direction  des  toits,  puis  des  murs,  également  sans  les 
toucher,  et  on  la  conduira  se  perdre  dans  un  puits,  ou  autre 
cavité,  aux  approches  de  l’ouverture  de  laquelle  il  sera  mis 
obstacle.  La  matière  du  tonnerre  , par  l’affinité  qu’elle  a pour 
les  substances  métalliques,  sur-tout  le  fer,  suivra  de  préfé- 
rence cette  verge  ou  ce  fil  de  métal , et  ira  se  disperser  dans 
la  terre.  , 

J’ai  dit  que  la  perche  devait  être  la  plus  élevée  possible  , 
parce  que  plus  elle  l’est , et  plus  elle  soutire  promptement  et 
abondamment  l’électricité.  Mais  l’économie  d’une  part , et  la 
nécessité  d’empécher  qu’elle  ne  soit  renversée  ou  cassée  par  le 
vent , obligent  à la  réduire  le  plus  souvent  à 12  ou  i5  pieds, 
et  à ne  la  jamais  faire  plus  haute  que  2.5  à 3o;  ce  qui  suffit  lorsque 
le  bâtiment  sur  lequel  elle  est  plantée  n’est  pas  dominé  par 
d’autres  , ou  par  des  arbres. 

Les  amis  de  l’humanité  doivent  faire  des  vœux  pour  que  les 
paratonnerres  se  multiplient  dans  les  campagnes,  et  que  les 
cultivateurs  n’écoutent  pas  les  suggestions  de  l’ignorance  lors- 
qu’elles s’y  opposent , comme.il  y en  a eu  tant  d’exemples. 

On  lit  dans  le  troisième  volume  des  Mémoires  de  la  Société 
d’agriculture  de  Chaumont , département  de  la  Haute-Marne , 
une  excellente  instruction  sur  les  paratonnerres  , rédigée  par 
M.  Vamev. 


Voyez  PL  Ill^fîg.  1,  une  maison  garnie  de  deux  paraton- 
nerres et  de  leurs  verges  de  fer , qui  se  perdent  chacun  dans  un 
trou  creusé  à l’angle  correspondant  de  cette  maison  \fig-  2,  la 
pointe  isolée  ; fig.  3 , un  paratonnerre  isolé  sur  un  mât,  et 
également  accompagné  de  sa  verge  de  fer.  C’est  ce  dernier  qu’on 
peut  spécialemsnt  appliquer  à garantir  certaines  localités  des 
ravages  de  la  grêle.  (B.) 

PARC.  Lieu  entouré  de  murs  et  planté  de  bois,  qui  accom- 
pagne souvent  les  maisons  de  campagne  des  personnes  opu- 
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lentes,  <!u'  seri  principalement  ù renfermer  du  gibier.  sur- 
tout des  bêtes  fauves.  ’ 

L’avantage  des  parcs,  c’est  d’empêcher  le  gibier  de  se  porter 
fUj  -r  * j°n“s  “es  autres,  de  l’avoir  toujours  sous  sa  main  , de 
le  defendre  et  contre  la  dent  des  loqps  et  des  renards,  et  contre 
les  entreprises  des  braconniers. 

On  a beaucoup  crié  contre  les  parcs;  mais  je  crois  que  le 
respect  cpi  on  doit  avoir  pour  la  libre  disposition  des  propriétés» 
ne  permet  pas  qu  on  les  proscrive.  Ils  produisent  du  bois  dans 
leurs  massifs,  ils  produisent  de  l’herbe  dans  leurs  allées,  et  ne 
laut-il  pas  du  bois  et  de  l’herbe  par-tout?  Seront-ce  vingt, 
trente,  cinquante,  cent,  deux  cents  arpens  même  non  culti- 
ves en  céréales  qui  amèneront  la  disette  dans  un  canton?  Il 
faut  1 avouer,  ce  ne  sont  pas  réellement  les  parcs  contre  les- 
quels on  s e levait  avant  la  révolution , c’était  contre  les  pro- 
prietaires , seigneurs  insolens  et  tyranniques  pour  la  plupart. 
Aujourd’hui  que  les  droits  féodaux  n’existent  plus,  on  doit 
moins  envier  les  agrémens  particuliers  que  des  gens  riches 
peuvent  retirer  d’une  portion  de  terrain  ainsi  disposée.  Je  di- 
rai donc  : JNe  gênez  pas  leur  volonté  à cet  égard , ni  par  des  loi» 
positives , ni  par  l’effet  de  l’opinion  publique. 

Dans  les  pays  où  les  seigneurs  jouissent  encore  exclusivement 
du  droit  de  chasse , on  doit  même  regarder  comme  avantageux 
pour  1 agriculture  que  ces  seigneurs  aient  des  parcs , parce 
quifs  sont  par  leur  propre  intérêt  déterminés  à y renfermer 
les  sangliers,  les  cerfs,  les  daims,  qui  certainement  sont  le  gi- 
bier  qui  fait  le  plus  de  tort  aux  cultivateurs.  b 

Il  est  difficile  de  donner  des  règles  pour  la  formation  ou  la 
plantation  un  parc.  Autrefois , lorsque  les  forêts  appartenant 
à des  particuliers  étaient  plus  nombreuses,  on  bâtissait  son 
château  au  bord  ou  dans  une  de  ces  forêts,  afin  de  pouvoir  éta- 
blir plus  économiquement  le  parc  , qui  devait  toujours  y être 
joint,  et  qui  remplaçait  le  jardin,  qui  à cette  époque  n’était 
consacre  qu  à la  production  des  légumes  : ainsi  le  parc  était  le 
lieu  où  les  hommes  prenaient  le  plus  habituellement  le  plaisir 
de  la  chasse , et  ou  les  femmes  trouvaient  presque  exclusive- 
ment celui  de  la  promenade.  Alors  le  parc  était  régulier  ou 
irrégulier,  selon  le  terrain  ou  l’étendue  de  la  propriété;  mais 
toujours  les  bois  en  faisaient  la  masse , et  la  plupart  du  temps 
on  les  laissait  croître  en  futaies  pour  leur  donner  plus  de  ma- 
jesté , et  par  là  augmenter  l’importance  du  maître.  Les  allées 
e aient  droites,  soit  pour  pouvoir  mieux  voir  le  gibier  lorsqu’il 
passait  d un  massif  dans  un  autre,  soit  par  le  désir  de  prolonger 
les  points  de  vue  du  château,  soit  enlin  par  l’idée  attachée  à 
eur  longueur.  Celle  qui  se  trouvait  en  face  du  château  était 
e beaucoup  plus  large  que  les  autres,  et  toujours  plantée  de 

TW  XI.  % l4 


210  PAH 

chaque  côté,  à’ünou  de  deux  rangs  d’arbres;  les  principales 
d’entre  les  autres  l’étaient  aussi  le  plus  souvent. 

La  plantation  d’un  parc  ne  diffère  pas  de  celle  d’unBois  : ainsi 
je  renvois  à cet  article  ceux  qui  voudront  en  connaître  le 
inode.  On  eu  aménage  les  coupes  positivement  d’après  des  in- 
tentions semblables.  Aujourd’hui  on  les  laisse  plus  générale- 
ment en  taillis  non-seulement  parce  que  le  bois  étant  devejtu 
Qplus  cher,  on  est  excité  à les  couper  plus  souvent  pour  s’en 
faire  un  revenu , mais  encore  parce  qu’on  a remarqué  que  le  gi- 
bier fauve,  c’est-à-dire  les  cerfs,  les  daims,  les  lièvres , etc.,  se 
plaisaient  davantage  dans  les  taillis,  parce  qu’ils  y trouvaient 
une  nourriture  plus  abondante  et  meilleure,  et  qu’il  était  plu» 
facile  d’y  tirer  les  faisans,  les  perdrix,  les  bécasses  et  autre  ei- 
bier  à plume. 

Les  murs  des  parcs  se  construisent  comme  ceux  dès  clôtures  ■ 
rurales  ; on  leur  donne  8 à îo  , quelquefois  même  i2  pieds  de 
haut,  pour  rendre  plus  difficile  l’entrée  des  braconniers  ou 
des  voleurs  de  bois , et  la  sortie  des  cerfs,  qui  sautent  quelque- 
fois par-dessus  ceux  qui  sont  moins  élevés. 

On  croit  généralement  que  le  gibier  est  moins  bon  dans  le* 
parcs  que  dans  les  vastes  forêts  ouvertes,  et  qu’il  n’y  multiplie 
pas  autant.  Cela  vient  de  ce  qu’il  ne  peut  pas  y choisir  aussi 
bien  sa  nourriture  ; que  la  sécurité  habituelle  dans  laquelle  il 
vit  l’empêche  de  faire  autant  d’exercice , et  qu’étant  plus  rap- 
proché , les  combats  qui  ont  lieu  entre  les  mâles  sont  plus  nui- 
sibles à 1»  reproduction  ; que  les  petits  sont  plus  facilement 
tués  par  ceux  de  ces  mâles  chez  qui  le  besoin  de  la  jouissance 
*e  fait  fortement  sentir. 

Les  parcs  se  peuplent  des  animaux  pris  dans  fts  bois.  Le» 
faisans  seuls  demandent  des  soins  particuliers  dan»  leur  jeu- 
nesse ; on  est  obligé  souvent  d’y  nourrir  le  gibier  pendant  les 
hivers  abondans  en  neige. 

D’après  l’observation  faite  ci-devant,  il  est  bon  de  ne  laisser 
dans  les  parcs  que  le  nombre  des  mâles  strictement  nécessaires 
aux  femelles  qui  s’y  trouvent,  et  en  conséquence  ce  sont  tou- 
jours eux  qu’on  y chasse  de  préférence. 

Une  spéculation  à faire  aujourd’hui  que  le  gibier  ésf  plu  s rare 
et  par  conséquent  plus  cher , c’est  de  tenir  un  grand  nombre 
de  lièvres  dans  un  parc,  pour  les  prendre,  les  mâles  sür-tout , 
pendant  les  mois  de  l’hiver,  et  le»  vendre  dan»  les  villes.  Voyez 
LiivKE. 

Il  est  quelques  pays , sur-tout  en  Angleterre , où  le»  parc* 
sont  devenus  des  établisserttens  véritablement  agricoles  ; c’est- 
à-dire  qu’cm  a substitué  au  gibier  des  vaches  ou  des  chevaux, 
qui  , y vivant  en  liberté , acquièrent , les  unes  un  fait  plus 
savoureux,  les  autres  une  forme  plus  agréable  et  une  vigueur 
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plus  grande.  Certainement  cet  emploi  des  parcs  donnq  des 
produits  avec  lesquels  on  peut  se  procurer  des  jouissances  bien 
autrement  variées  que  celles  de  la  chasse  , et  il  est  & désirer 
qu’il  devienne  plus  général. 

Aujourd’hui  les  hommes  de  goût  font  de  leurs  parcs  des  jar- 
dins paysagers,  c’est-à-dire  des  jardins  où  l’on  trouve  dans  une 
enceinte  plus  ou  moins  considérable  tout  ce  qu’on  voit  dans 
un  grand  pays,  des  fermes,  des  rivières,  des  lacs,  des  mon- 
tagnes, des  plaines  , des  fabriques  de  toutes  espèces.  Voyez  au 
root  .Jardin-  paysager.  (B.) 

PARCS  ET  PARCAGE  DES  MOUTONS.  L’espace  dans 
lequel  est  contenu  un  troupoau  de  bêtes  à laine  au  dehors  et 
sans  abri  se  nomme  parc. 

On  en  distingue  de  deux  sortes , l’un  domestique  ou  d 'hiver, 
et  l’autre  des  champs  ou  à.' été. 

Il  n’y  a guère  que  des  propriétaires  curieux  de  s’instruire, 
qui,  à l’exemple  de  M.  Daubenton  , aient  leurs  troupeaux  ou 
une  partie  de  leurs  troupeaux , en  hiver , dans  des  parcs  tota- 
lement à découvert.  Ils  les  ont  formés  avec  les  claies  qui  ser- 
vent pour  les  parcs  des  champs , les  uns  au  milieu  des  cours  de 
la  ferme,  profilant  des  murs  des  bàtimens  ; les  autres  dans  des 
endroits  isolés  et  exposés  à toutes  les  injures  de  l’air.  Voyez 
Claie. 

Beaucoup  de  cultivateurs,  après  avoir  renfermé  leurs  trou- 
peaux dans  les  bergeries  pendant  l’hiver,  les  font  coucher  au 
printemps  , en  attendant  le  temps  du  parc  des  champs  , au  mi- 
lieu de  leur  cour  sur  le  fumier,  ayant  soin  de  leur  fournir  tous 
les  jours  de  la  litière  fraîche , et  de  les  contenir  entre  des  claies. 
Cette  manière  de  les  loger  les  soulage  de  la  chaleur  excessive 
des  bergeries  et  les  accoutume  à l’air. 

La  construction  d’un  tel  parc  est  simple  et  n’exige  point 
de  frais.  Il  suffit  d’attacher  à côté  les  unes  des  autres  quelques 
claies , et  de  mettre  dans  l’enceinte  les  râteliers  et  les  auges 
pour  placer  la  nourriture. 

Si  l’on  voulait  établir  un  parc  domestique  particulier,  et  en- 
touré de  murs  au  lieu  de  claies,  il  faudrait  que  ce  fût  d’après 
les  principes  de  M.  Daubenton. 

Les  meilleures  expositions  sont  celles  du  midi,  du  sud-ouest 
et  du  sud-est,  parce  que  les  murs  du  parc  mettent  le  troupeau 
à l’abri  des  vents  froids , vents  qui  fatiguent  les  moutons.  Des 
bêtes  à laine  qui  seraient  répandues  dans  la  campagne , comme 
les  animaux  sauvages , y trouveraient  des  abris  ; il  faut  donc 
placer  leur  parc  dans  le  lieu  le  plus  abrité  de  la  basse-cour  ; 
il  faut  aussi  que  le  terrain  du  parc  soit  en  pente , afin  que  les 
eaux  des  pluies  aient  de  l’écoulement. 

M.  Daubenton  n’a  donné  aux  muis  de  son  parc  que  7 pieds 
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de  bailleur  ; il  no  les  a fait  construire  qu’en  pierres  sèches,  et 
cependant  des  loups  qui  en  ont  approché  n’ont  pu  y entrer. 
Chacun  peut  les  construire  avec  les  matériaux  du  pays  qu’il 
habite,-  en  pierres,  en  pisay , en  torchis  ou  en  planches,  etc. 
L’étendue  que  M.  Daubenton  a donnée  au  sien  était  telle,  que 
chaque  bête  avait  10  pieds  carrés.  Il  fallait  cette  étendue  pour 
que  les  brebis  pleines  et  les  agneaux  nouveau- nés  ne  fussent 
point  exposés  à être  blessés.  * 

On  attache , dans  le  parc  domestique , les  râteliers  simples 
aux  murs  ou  aux  claies  ; on  place  au  milieu  les  râteliers 
doubles , et  on  met  les  auges  sous  les  râteliers. 

Tant  qu’il  y a du  fumier  dans  le  parc  domestique , il  faut 
de  la  litière  renouvelée  , pour  empêcher  les  bêtes  à laine  de  se 
salir.  Si  on  n’avait  plus  de  litière  à leur  donner,  il  faudrait  tous 
'les  jours  balayer  le  parc  et  en  enlever  les  ordures , on  pour- 
rait même  le  sabler. 

Le  parc  des  champs  ou  d’été  est  celui  qui  est  employé  pour 
le  parcage.  On  appelle  ainsi  une  opération  rurale  par  laquelle 
on  enferme  un  troupeau  dans  une  enceinte  non  couverte,  qu’on 
transporte  dans  différens  champs  et  dans  différentes  places  de 
ces  champs  pendant  plusieurs  mois  de  l’année , pour  les  fer- 
tiliser par  l’urine  et  la  fiente  des  animaux. 

Cet  usage  rient  le  milieu  entre  la  vie 
habituel  dans  les  bergeries. 

L’enceinte  du  parc  des  champs  est  différemment  formée, 
suivant  les  pays  : la  meilleure  est  toujours  la  plus  simple  et  la 
plus  économique.  Dans  certaines  provinces , où  les  loups  sont 
rares  et  le  pays  à découvert , cette  enceinte  est  un  filet  à larges 
mailles,  soutenu  de  distance  en  distance  par  des  piquets;  on 
se,  sert  de  cordes  de  sparte  pour  filet  dans  les  provinces  mari- 
times de  l’Espagne,  où  cette  plante  est  commune.  Les  mailles  , 
suivant  Berner,  ont  8 à io  pouces  de  largeur  et  de  longueur.  Les 
cordes  dont  elles  sont  faites  sont  de  la  grosseur  du  petit  doigt. 
Le  filet , qui  ordinairement  est  tout  d’une  pièce , a 3 à 4 pieds 
de  hauteur,  sur  une  longueur  proportionnée  au  nombre  de 
bêtes  qu’il  doit  enfermer.  Une  corde  passe  dans  toutes  les 
mailles  du  bas,  et  une  dans  toutes  celles  du  haut  ; elles  servent 
à attacher  le  filet  aux  piquets. 

Le  beçger  d’abord  dresse  son  parc,  en  enfonçant  les  piquets 
avec  une  massue  à des  distances  égales  ; il  tourne  autour  la 
corde  , qui  passe  librement  dans  les  mailles , et  étend  ainsi  son 
filet  en  traçant  un  carré  allongé.  Le  lendemain  , ou  deux  jours 
après,  il  le  place  plus  loin,  jusqu’à  ce  qu’il  ait  parqué  la  to- 
talité du  champ. 

Si  les  cordes  sont  de  sparte,  comme  elles  sont  très-légères , 
le  berger  porte  sans  peine  tout  le  filet.  Tant  qu’il  est  dans  le 
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même  champ,  il  n’a  besoin  que  de  le  traîner.  Le  berger  coucha 
dans  sa  Cabane  ( voyez  ce  mot  ) , si  le  pays  est  froid  ; dans  les 
provinces  du  midi , il  sa  contente  d’un  hamac , à tissu  plus 
serré  que  le  filet , et  garni  de  paille.  Il  est  soutenu  par  quatre 
piquets , ù un  pied  au-dessus  du  niveau  du  champ. 

J’ai  dit  plus  haut  que,  pour  contenir  leurs  troupeaux  la 
nuit,  les  bergers  espagnols  ont  des  filets  de  sparte,  et  qu’au 
lieu  de  cabane  ils  portent  avec  eux  une  tente  sous  laquelle  ils 
couchent. 

Ces  filets  seraient  insnffisans  dans  les  pays  où  il  y a à craindre 
des  loups  , ou  d’autres  animaux  dangereux  et  des'hommes 
même.  Alors,  et  cet  usage  est  le  plus  ordinaire  , ou  forme 
l’enceinte  avec  des  claies  , disposées  de  manière  à représenter 
un  carré  plus  ou  moins  parfait , et  soutenues  par  des  crosses. 

Les  claies  ne  se  ressemblent  pas  dans  différens  pays.  Le  plus 
souvent  on  les  fabrique  avec  des  baguettes  de  coudrier  , ou 
d’un  autre  bois  léger  et  pliant,  entrelacées  et  croisées  en  sens 
contraire,  sur  des  montans  plus  .gros  de  même  bois.  Dans 
quelques  endroits,  on  assemble  et  on  cloue  des  voliges  sur  des 
montans;  dans  d’autres,  ce  sont  des  barreaux  de  bois  arrondis, 
d’un  pouce  de  diamètre,  fixés  entre  des  barres  plates,  bien 
assujetties.  Voyez  Claie. 

On  donne  à chaque  claie  4 pieds  et  demi  à 5 pieds  de  hau- 
teur, sur  7 , 8 et  9 pieds  de  longueur.  Il  faut  laisser  aux  claies 
de  coudrier  entrelacé , ou  de  voliges , trois  ouvertures  d’un 
demi-pied  carré,  dans  leur  partie  supérieure,  une  à chaque 
extrémité  et  une  au  milieu  : celles  des  extrémités  servent  pour 
passer  et  attacher  les  crosses;  à la  faveur  de  celle  du  milieu, 
le  berger  transporte  facilement  la  claie.  On  appelle  ces  ouver- 
tures -voies  ou  épemeaux. 

Dans  les  claies  de  barreaux  de  bois  arrondis , il  n’y  a point 
de  voies  aux  extrémités,  où  elles  sont  inutiles,  parce  qu’on 
passe  les  crosses  entre  les  barreaux,  qui  sont  distans  les  uns 
des  autres  de  trois  pouces  ; mais  , vers  le  milieu  de  la  claie, 
deux  de,  ces  barreaux,  s’écartant  par  degrés  , sont,  à la  partie 
supérieure,  distans  l’un  de  l’autre  de  6 pouces.  C’est  par  là 
que  le  berger  la  prend  pour  la  transporter.  Les  meilleures 
claies  sont  celles  qui  sont  à barreaux  de  bois.  Elles  ne  donnent 
point  de  prise  au  vent,  qui  passe  au  travers.  Il  n’y  a que  dans 
les  grands  ouragans  que  quelquefois,  mais  rarement,  elles  ont 
de  la  peine  à résister.  Les  claies  de  coudrier  entrelacé  et  celles 
de  voliges  sont  très-sujettes  à cet  inconvénient.  Elles  sont  en 
outre  désavantageuses  , en  ce  que  , dans  les  mauvais  temps, 
les  bêtes  à laine  , pour  se  mettre  à l’abri , s’approchent  toutes, 
de  celles  qui  sont  du  côté  du  vent , et  ne  fument  pas  l’espace 
qui  en  est  éloigné. 


Digitized  by  Google 


ai4  PAR 

On  fait  les  claies  à barreaux  de  bon  chêne  ou  de  châtaignier, 
afin  qu’elles  soient  de  durée.  Souvent  les  barres  plates  sont 
de  châtaignier,  et  les  barreaux  de  chêne.  Les  crosses  sont 
des  bâtons  de  5 à 9 pieds  , traversés  à un  bout  de  deux  che- 
nilles de  bois  de  10  pouces  de  longueur  , écartées  l’une  de 
f’autre  de  6 pouces,  et  percées  à l’autre  bout  d’une  mortaise 

jour,  propre  à recevoir  une  cheville  de  bois  ou  de  fer,  qu’on 
enfonce  dans  la  terre  avec  un  maillet.  Les  crosses  sont  les 
arcs-boutansdes  claies.  Les  meilleures  sont  d’orme,  ou  de  bou- 
leau ou  de  châtaignier , on  en  fait  aussi  de  chêne;  mais  il  faut 
que  ce  soit  du  bois  de  pied , afin  qu’il  ne  fende  pas. 

On  peut  se  servir,  pour  assujettir  les  crosses,  de  clefs  de 
bois  dans  les  terrains  faciles  à percer  ; mais  celles  de  fer  sont 
préférables  dans  les  terrains  pierreux. 

La  cabane  du  berger,  appelée  baraque  dans  beaucoup  d’en- 
droits, doit  être  regardée  comme  une  partie  essentielle  du 
parc  ; on  la  garnit  d’un  lit  assez  grand  pour  coucher  le  berger 
et  son  aide , d’une  tablette  pour  poser  leurs  hardes , provi- 
sions et  instrumens,  et  des  petites  commodités  qu’il  est  possible 
de.  procurer  dans  un  espace  aussi  borné.  Voyez  Cabane. 

La  cabane  du  berger  se  place  toujours  auprès  du  parc  sur 
un  des  côtés , et  non  à un  angle , de  manière  que  la  porte  re- 
garde le  pare.  A mesure  que  le  parc  avance  , le  berger  , ou 
seul  ou  avec  son  aide,  la  roule.  Quand  le  terrain  est  difficile, 
on  a recours  à un  cheval. 

M.  Daubcnton  , attentif  à tout  dans  son  ouvrage  , propose 
de  faire  une  petite  loge  portative  pour  les  chiens  ; mais  cela 
aurait  un  grand  inconvénient.  Les  chiens  couchés  dans  leurs 
loges  deviendront  paresseux , le  loup  les  surprendra  plus  fa- 
cilement. Les  bergers  qui  veulent  en  tirer  tout  le  parti  pos- 
sible les  laissent  coucher  sur  terre,  un  rien  les  réveille.  Lors- 
qu’il fait  des  orages  ou  de  grandes  pluies,  ils  se  mettent  à 
couvert  sous  la  cabane , où  ils  trouvent  seulement  une  botte 
de  paille. 

Avant  qu’on  commence  â parquer  une  pièce  de  terre , on 
la  laboure  deux  fois , afin  de  la  mettre  en  état  de  recevoir  les 
urines  et  la  fiente  des  animaux.  Si  les  labours  se  font  à plat , le 
berger  peut  facilement  y dresser  son  parc  et  placer  ses  claies, 
de  toutes  faces;  mais  si  c’est  dans  des  pays  à planches  bom- 
bées , on  dresse  de  deux  côtés  les  claies  , selon  la  longueur  et 
dans  les  raies  des  sillons , pour  asseoir  celles  qui  doivent  oc- 
cuper les  travers  ; la  charrue  y creuse  un  double  sillon,  elle 
peut  en  tracer  beaucoup  en  un  jour. 

Four  disposer  son  parc , le  berger  mesure  le  terrain  avec  une 
perche  ou  avec  ses  pas  ; le  plus  ordinairement  c’est  avec  ses 
pas , i]  en  faut  trois  par  chaque  claie.  Les  gens  de  la  campagne 
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«ont  a;ssi  sûrs  de  cette  manière  de  mesurer  que  s’ils  em- 
ployaient une  toise. 

L’étendue  d’un  parc  est  proportionnée  au  nombre  des  bêtes 
u’on  y renferme,  a leur  taille  et  b leur  espèce,  à l’abondance 
e la  nourriture  qu’elles  y trouvent,  à la  saison  de  l’année  , et 
enfin  à la  nature  du  sol  à parquer. 

Plus  le  nombre  des  bêtes  est  considérable,  plus  on  doit  em- 
ployer de  claies;  il  faut  que  les  bêtes  ne  soient  pas  trop  à l’aise 
dans  le  parc  , il  faut  aussi  qu’elles  n’y  soient  pas  gênées. 

De  grandes  bêtes,  telles  que  les  flamandes  , à nombre  égal  , 
exigent  un  plus  grand  parc  que  des  bériclionues , des  solo- 
gnotes , des  bocagères. 

On  observera  que  les  brebis  dont  la  fiente  n’est  pas  sèche 
et  qui  urinent  fréquemment  , parquent  mieux  que  les  mou- 
tons, la  différence  est  d’un  vingt-sixième;  leur  enceinte  par 
conséquent  doit  être  un  peu  plus  étendue.  Lers  bergers  con- 
naissent bien  cette  différence  ; ils  savent  qu’en  général  les 
brebis  mangent  davantage  ; elles  ont  le  ventre  et  les  estomacs 
plus  amples  que  les  moutons.  La  constitution  physique  de  ces 
derniers  exige  une  attention  particulière  de  la  part  du  berger, 
quand  il  veut  les  faire  passer  d’un  parc  dans  un  autre.  Les 
brebis,  dès  qu’on  les  fait  lever,  fientent  et  urinent;  les  mou- 
tons sont  plus  long-temps  à se  vider.  11  ne  faut  donc  pas  les 
presser  d’en  sortir,  après  les  avoir  fait  lever,  si  le  parc  qu’ils 
quittent  n’est  pas  suffisamment  fumé. 

Lorsqu’on  parque,  au  printemps  ou  dans  des  pays  remplis 
d’herbes  aqueuses,  les  bêtes  à laine  rendent  plus  d’excrémens  : 
alors  on  resserre  moins  leur  parc. 

Enfin  si  le  sol  sur  lequel  on  parque  a précédemment  été 
bien  amendé  , ou  se  trouve  de  bonne  qualité,  ou  a été  long- 
temps en  repos , on  parque  moins  fortement  que  dans  des  ter- 
rains maigres  ou  qu’on  n’a  pas  laissé  reposer. 

Des  expériences  directes  ont  prouvé  que  les  brebis , seu- 
lement en  se  couchant,  engraissaient  la  terre  au  moyen  de  leur 
Su  in  ■ Voyez  ce  mot. 

Le  berger  intelligent  et  docile , conduit  par  un  maître , bon 
cultivateur,  ne  manque  pas  d’avoir  égard  à toutes  ces  circons- 
tances. 

Je  ne  puis  donner  un  aperçu  et  les  proportions  d’un  parc  , 
que  je  ne  spécifie  un  cas  moyen  qui  serve  de  règle  et  de  base. 
Supposons  un  troupeau  de  médiocre  taille  dans  un  pays  où 
les  terres  ne  sont  pas  de  première  qualité,  où  elles  se  reposent 
tous  les  trois  ans  et  où  on  les  amende  tous  les  trois  ans. 
I^e  parcage  s’y  fait  sur  les  jachères  avant  de  semer  du  fro- 
ment. 

Four  former  un  parc  , il  faudra  soixante  et  une  claies  d# 
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8 pieds  de  longueur  sur  4 de  hauteur.  On  les  disposera  Je 
manière  qu’il  y en  ait  vingt  d’un  côté  et  vingt  de  l’autre , sept 
à chaque  extrémité , et  sept  au  milieu , pour  couper  le  parc 
en  deux  parties  égales,  dont  chacune  aura  dix  claies  sur  sept: 
£ar  ce  moyen  ni  la  totalité  du  parc  ni  chaque  division  ne 
formeront  un  carré  parfait. 

Les  parties  des  claies  employées  pour  la  jonction  de  l’une 
à l’autre  les  réduisent  à 7 pieds. 

Cette  quantité  de  claies  est  nécessaire  pour  un  troupeau 
composé  de  quatre  cent  cinquante  bêtes  ; savoir , trois  cents  y 
tant  brebis  que  moutons , et  cent  cinquante  agneaux , ou  quatre 
cents  brebis  seulement.  Les  bergers  qui  n’ont  pas  soixante  et 
une  claies  sont  obligés , au  milieu  de  la  nuit , d’en  transporter 
pour  renouveler  leur  parc  ; ce  qui  est  très-incommode.  Les. 
claies  d’un  parc  durent  long-temps  ; la  dépense  première  ent 
étant  une  fois  faite,  il  ne  s’agit  plus  que  de  l’entretien. 

Le  berger,  en  arrivant  le  soir,  avant  le  serein,  dans  les 
pays  humides,  fait  entrer  son  troupeau  dans  une  des  deux  di- 
visions. A minuit , ou  un  peu  plus  tôt , ou  un  peu  plus  tard  , 
selon  l’heure  où  il  est  arrivé  , il  ouvre  deux  ou  trois  claies  do 
la  traverse  du  milieu , et  chasse  son  troupeau  dans  la  seconde- 
division  , pour  y séjourner  le  même  temps  : ordinairement 
c’est  de  quatre  à cinq  heures.  J’observerai  qu’autant  qu’il  est 
possible  les  crosses  des  claies  doivent  être  mises  hors  du  parc  J 
car  lorsqu’elles  sont  en  dedans  , les  bêtes  à laine  peuvent  le» 
renverser  dans  un  moment  d’efîroi , ou  en  se  frottant  ; ce  qui 
leur  arrive  souvent.  Le  berger  même  est  obligé  quelquefois  do 
retourner , par  cette  raison  , les  crosses  de  la  traverse  du  mi- 
lieu, quand  il  fait  passer  son  troupeau,  la  nuit,  d’une  division 
dans  l’autre. 

Dans  les  jours  longs,  il  revient  au  parc,  selon  la  chaleur, 
à npuf  ou  dix  heures,  en  étant  sorti  le  matin,  dans  les  pays 
humides , après  que  la  rosée  a été  dissipée  ; car  dans  les  pays 
secs  la  rosée  et  le  serein  ne  sont  point  à craindre , ils  sont 
même  recherchés.  Alors  il  met  son  troupeau  dans  une  division 
pareille  à une  de  celles  de  la  nuit;  ou  bien  il  dispose  tellement 
ses  claies , qu’il  ne  forme  qu’un  seul  parc  étroit  de  la  longueur 
des  deux  divisions  réunies  de  la  nuit , mais  n’embrassant  que- 
l’étendue  du  terrain  semblable  à une  des  divisions.  Il  lui  en 
donne  quelquefois  plus  qu'il  n’en  faudrait , pour  que  l’espace 
soit  égal  à une  des  divisions  de  nuit  ; c’est  seulement  quand 
le  troupeau  doit  y rester  plus  long-temps. 

Quelquefois  même,  après  avoir  complété  deux  parcs  égaux 
dans  la  nuit , il  en  commence  un  troisième , sans  que  cela 
Feirt  pêche  Je  faire,  ensuite  un  parc  complet  au  milieu  du 
jour. 
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Au  mois  d’octobre,  temps  où  les  jours  sont  courts,  le  berger 
ne  revient  pas  au  parc  au  milieu  du  jour}  mais  il  rentre  de 
bonne  heure  le  soir,  et  sort  tard  le  matin.  Dans  cette  saison, 
il  fait  deux  changemens  dépare  la  nuit;  c’est-à-dire  que,  chan- 
geant deux  fois  de  parc  après  avoir  fumé  le  premier,  il  parque 
autant  de  terrain  que  s’il  revenait  le  jour. 

Chaque  changement  de  parc , dans  quelques  pays , s’appelle 
un  coup  de  parque . 

Il  y a des  bergers  qui , lorsqu’ils  font  un  troisième  parc,  à 
cinq  heures  du  matin  , n’environnent  pas  leur  troupeau  de 
claies  : les  chiens  les  retiennent  dans  l’espace  marqué.  A cette 
heure  ils  n’ont  plus  à craindre  les  loups.  Cette  manière  de 
parquer,  qui  s’appelle  parquer  en  blanc , me  parait  très-vi- 
cieuse , parce  que  les  bêtes,  tourmentées  par  les  chiens,  ne  se 
tiennent  pas  en  place  à des  distances  égales. 

Une  fois  le  .parc  établi  dans  un  champ,  pour  parquer  suc- 
cessivement toute»  les  parties  du  champ  , le  berger,  à chaque 
changement,  transporte  les  claies.  Chacune  de  celles  qui  sont 
à barreaux  de  bois  pèse  de  i5  à 30  livres.  Il  lui  est  plus  com- 
mode de  les  porter  sur  ses  épaules,  en  passant  son  bras  à tra- 
vers la  voie  du  milieu.  Quelquefois  il  en  porte  deux,  une  à 
chaque  épaule,  et  les  crosses  à la  main.  Un  des  côtés  du  parc 
lui  sert  pour  le  second.  Il  n’a  besoin  que  d’aligner,  mesurer  et 
garnir  de  claies  les  trois  autres.  Parvenu  au  bout  du  champ  , 
après  avoir  placé  des  parcs  à la  file  les  uns  des  autres , il  eu  fait 
un  nouveau  à côté  du  dernier,  et  il  suit  une  seconde  file,  en 
revenant  jusqu’au  bout  d’où  il  est  parti , et  ainsi  de  suite  , 
jusqu’à  ce  que  la  totalité  du  champ  soit  parquée. 

Dans  les  pays  où  les  loups  sont  communs,  indépendamment 
des  claies  qui  forment  les  parcs,  on  tend  en  avant  des  filets; 
les  loups,  sans  les  apercevoir,  se  jettent  dedans  , se  débattent 
et  avertissent  les  chiens. 

Autant  qu’on  le  peut,  on  doit  disposer  le  parc  du  levant  au 
couchant;  si  on  est  obligé  de  le  diriger  du  nord  au  midi , on 
a soin , lors  du  parcage  du  milieu  du  jour,  de  faire'entrer  le 
troupeau  par  le  midi  , afin  que  , n’ayant  pas  le  soleil  dans  le 
nez , il  avance  plus  aisément  à l’autre  extrémité  du  parc. 

On  peut  faire  parquer  en  hiver , dit  M.  Daubenton  , sur 
les  terrains  secs , tant  que  le  berger  peut  supporter  le  froid 
dans  sa  cabane.  Alors  les  bêtes  à laine  trouvant  peu  de  nour- 
riture aux  champs  , on  ne  fait  qu'un  parc  en  une  nuit.  Il  est 
plus  utile  de  les  ramener  au  hangar  ou  à la  bergerie  , pour 
engraisser  les  litières.  D’ailleurs,  dans  cette  saison,  dès  que 
le  froid  commence  à être  cuisant,  clic  s’amassent  par  pelo- 
tons , so  rapprochent  et  se  serrent  pour  s’échauffer.  Elles  no 
fument  que  quelques  parties  éparses  du  parc. 
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Il  y a plus  d'avantages  de  parquer  avec  un  grand  troupeau 
qu’avec  un  petit  : les  frais  du  berger  sont  les  mêmes.  Ou  éco- 
nomise le  transport  des  fumiers,  qui  devraient  remplacer  le 
parcage.  L’engrais  du  parcage  est  préférable  à celui  du  lu- 
roier  de  bergerie.  Ce  sont  l’urine  et  la  transpiration,  beaucoup 
plus  que  la  fiente  , qui  amendent  les  terres.  Il  ne  s’agit  que 
de  savoir  si  le  pays  peut  nourrir  abondamment  les  bêtes  à 
laine. 

Après  le  parcage,  on  laboure  une  fois  la  terre  dans  les  pays 
où  la  cliarrue  ne  la  renverse  pas  entièrement , mais  la  remu® 
seulement  ; car  il  est  nécessaire  de  labourer  deux  fois , si  la 
charrue  la  renverse  , afin  que  la  seconde  de  ces  deux  façon» 
rapproche  l’engrais  de  la  surface. 

Le  parcage  sur  les  prairies  naturelles  et  artificielles  réussit 
bien  ; mais  il  faut  qu’elles  soient  sèches  , si  on  ne  veut  pas 
exposer  les  bêtes  à laine  à la  pourriture.  La  luzerne  , le  trèfle  , 
le  fromental,  le  rai-grass , la  coquiole*,  la  pimprenelle  , 1® 
pastel , etc.,  s’accommodent  bien  du  parcage. 

C’est  une  assez  bonne  méthode  que  de  parquer  sur  des 
champs  de  froment  ensemencés  et  levés.  Les  bêtes  à laine  man- 
gent les  feuilles  du  froment , et  affaissent  le  terrain  , en  l’im- 
prégnant de  leur  fiente  et  de  leur  urine.  J’ai  vu  et  je  vois  en- 
core cette  méthode  réussir;  mais  il  ne  faut  l’employer  que 
dans  des  terres  légères  , auxquelles  on  ne  saurait  trop  pro- 
curer de  compacité.  Dans  des  terres  fortes  , elle  produirait  un 
mauvais  effet. 

L’engrais  du  parcage  est  sensible  les  deux  premières  an- 
nées. Le  froment  qu’on  met  d’abord  dans  le  champ  parqué  , 
et  le  grain  qui  lui  succède , viennent  mieux  que  s’il  était 
engraissé  par  tout  autre  fumier.  Dans  les  pays  de  grandes  ex- 

Îdoitations , les  fermiers  ne  font  pas  parquer  deux  fois  de  suite 
a même  terre , parce  que  , ne  pouvant  parquer  qu’une  petit® 
partie  de  leur  sol , ils  veulent  faire  jouir  tour  à tour  toutes 
leurs  terres  du  même  avantage. 

On  ne  tioit  point  entreprendre  de  parquer  avant  qu’il  y ait 
aux  champs  une  suffisante  quantité  de  pâturages.  La  circons- 
tance du  parc  augmente  du  double  l’appétit  des  bêtes  à laine. 
Selon  le  plus  ou  le  moins  de  ressources  d’un  pays,  on  a des 
Taisons  d’accélérer  ou  de  retarder  le  parcage.  Tel  fermier  ne 
parque  que  trois  mois  de  l’année , commençant  à la  récolte 
des  seigles , et  finissant  à la  Toussaint  ; tel  autre  peut  par- 
quer quatre  ou  cinq  mois,  parce  qu’il  a des  dragées,  ou  bisailles 
d’hiver,  qu’il  peut  faire  manger,  au  mois  de  mai , sur  place  , 
à son  troupeau. 

La  rigueur  de  l’hiver,  dans  quelques-unes  des  provinces 
septentrionales  de  France  , la  difficulté  des  pâturages , et  la 
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nécessité  de  consommer  les  fourrages,  empêchent  d’y  parquer 
de  bonne  heure.  Ne  pourrait-ori  pas , dans  ces  provinces  , au 
milieu  du  printemps , ramener  deux  fois  par  jour  les  trou- 
peaux à la  bergerie  , pour  y prendre  leurs  repas,  et  les  mener 
coucher  au  parc  î 

Dans  les  provinces  méridionales , on  commence  le  parcage 
dès  le  mois  d’avril.  L’époque  la  plus  ordinaire  , dans  les  pays 
cultivés,  est  la  Saint-Jean.  Le  retour  du  parc,  ou  le  dépare 
a lieu  , dès  les  premières  pluies  abondantes  d’automne  , dans 
les  pays  à terres  glaiseuses,  qui  retiennent  l’eau,  et  se  dé- 
laient au  point  de  ne  former  qu’une  boue.  On  le  prolonge 
jusqu’aux  froids  cuisans  , si  les  terrains  sont  pierreux  ou  sa- 
blonneux. Le  terme  le  plus  commun  de  ce  retour  est  la  Saint- 
Martin. 


M.  Carlier  assure  que , dans  certains  pays  montueux , les 
troupeaux  sont  tout  le  jour  renfermés  dans  leur  parc , où  on 
leur  porte  à manger.  On  y gagne  sans  doute  le  transport  des 
fumiers;  mais  c’est  une  question  de  savoir  si  la  nourriture 
qu’on  cueille  et  qu’on  présente  aux  bêtes  à laine  leur  est 
plus  profitable  que  si  on  leur  abandonnait  les  pâturages  pour 
les  brouter  sur  pied.  Je  ne  connais  aucune  expérience  sur 
cela.  On  croit  qu’il  est  nécessaire  que  celles  qu’on  ne  veut 
que  nourrir  marchent  et  fassent  de  l’exercice.  Celles  qu’on 
engraisse  pour  les  boucheries  n’ont  pas  besoin  d’en  faire. 

Les  troupeaux  qui  parquent , au  lieu  d’appartenir  à un  seul 
maître  , appartiennent  quelquefois  à ditférens  particuliers  , 
membres  d’une  communauté.  Quelques-uns  ont  plus  de  bêtes 
que  la  quantité  respective  de  leurs  terres;  d’autres  ont,  par 
2>roportion , plus  de  tènemeus  que  de  bétail.  Ceux-ci  possè- 
dent un  petit  troupeau  sans  être  cultivateurs  ; ceux-là  jouis- 
sent de  plusieurs  portions  d’héritages,  et  n’ont  pas  de  troupeau 
pour  les  amender.  Le  cultivateur  qui  est  plus  riche  en  bétail 
qu’en  fonds  de  terre  cède  une  partie  ot'  ses  droits  à ses  con- 
sorts, moyennant  une  rétribution  ou  une  compensation  d’in- 
térêt. Celui  qui  cultive  des  terres  sans  troupeau  paie  une 
somme  par  nuit  à la  communauté,  au  berger,  ou  à des  mar- 
chands de  moutons,  ou  à des  bouchers,  qui  ne  gardent  leurs 
bâtes  qu’un  temps  de  l’année. 

Avant  d’entrer  au  parc,  le  berger,  soit  de  ferme,  soit  de  com- 
munauté, reçoit  en  compte  les  bêtes  qu’on  lui  livre.  S’il  périt 
quelque  bête  par  accident , il  est  obligé  d’en  représenter  la 
peau , ou  de  payer  la  valeur  de  l’animal.  On  ne  prend  pas  celte 
précaution  quand  on  a un  berger  ancien  et  connu. 

Pendant  le  parcage  , la  conduitedes  bêtes  à laine  aux  champs, 
se  règle  comme  dans  le  reste  de  l’annéa. 

Le  berger  doit  alors  redoubler  d’attention.  Toutes  ses 
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jiensées  se  portent  sur  l’égalité  du  parcage,  d’aprèsles  intentions., 
et  les  instructions  de  son  maître.  Par  les  temps  humides  , on 
s’aperçoit  facilement  qu’un  terrain  est  parque  inégalement, 
parce  que  la  fiente  est  entièrement  à découvert;  mais  s’il  fait 
sec , la  poussièrp  en  cache  une  partie  , et  masque  la  négligence 
du  berger,  que  l’on  ne  découvre  que  quand  le  froment  a une 
certaine  force. 

Le  repos  dubergerest  nécessairement  interrompu  aux  heures 
de  changer  le  parc.  L’habitude  le  rompt  à ce  genre  d’exercice, 
comme  elle  rompt  les  marins  ait  cpiart.  Il  connaît  l’heure  aux 
étoiles,  et  dans  les  temps  obscurs,  à une  estime , qu’il  acquiert 
par  l’usage. 

Si  les  chiens,  par  leurs  abois,  annoncentla  présence  de  quel- 
que loup,  ou  d’un  chien  enragé,  ou  rVun  voleur;  si  un  orage 
et  des  coups  de  tonnerre  jettent  la  frayeur  dans  le  troupeau , 
le  berger  ouvre  la  porte  de  sa  cabane,  tire  un  coup  de  fusil, 
ou  fait  entendre  sa  voix , selon  la  circonstance  qui  excite  sa 
vigilance. 

La  prudence  exige  quelquefois  qu’il  emmène  son  troupeau 
à la  ferme,  ou  qu’il  gagne  les  hauteurs,  aux  premiers  indices 
d’un  orage  considérable , sur-tout  si , parquant  au  pied  des 
coteaux , il  craint  d’être  submergé  par  l’eau  des  torrens,  ou  si 
l’aspect  des  nuées  lui  présage  de  la  grêle. 

Le  parcage  n’est  établi  que  dans  quelques  parties  de  la 
France;  il  est  difficile  d’en  connaître  l’origine.  Je  sais  que, 
dans  un  canton  très-fertile,  où  il  est  généralement  adopté 
maintenant , il  n’est  introduit  que  depuis  trente  ans.  Je  l’ai 
vu  successivement  gagner  de  ferme  en  ferme  : les  avantages 
qu’il  procure  détermineront  sans  doute  les  autres  parties  de  la 
France  à suivre  cet  exemple.  Il  suffit  que  quelqu’un  com- 
mence : ses  succès  vaudront  mieux  que  tous  les  conseils.  Quel- 
ques circonstances  loties  ne  permettent  pas , sans  doute , tou- 
jours d’employer  ce  moyen  d’engraisser  les  terres,  par  exem- 
ple, lorsqu’un  pays  est  partagé  en  petites  possessions  , ou  lors- 
-qu’on  est  dans  l’usage  de  conduire , en  été,  les  troupeaux  dans 
les  montagnes;  encore  pourrait-on  parquer  quelques  mois  au- 
paravant et  quelques  mois  après. 

On  distingue  facilement  les  terres  partjuées  de  celles  qui 
sont  fumées  d’une  autre  manière  , à la  beauté  et  à l’égalité 
des  productions.  Le  parcage,  évitant  le  transport  des  fumiers, 
convient , par  cette  raison  , aux  terres  éloignées  des  fermes  et 
des  métairies. 

Le  bétail  qui  parque  se  porte  mieux  que  s'il  rentrait  le  soir 
à la  bergerie.  Sa  laine  acquiert  de  la  qualité  et  de  la  beauté. 
Toutes  ces  considérations  doivent  engager  les  cultivateurs  qui 
ont  des  troupeaux  assez  considérables  à parquer  aussi  long- 
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temps  qu’ils  le  pourront,  elles  communautés  à réunir  leurs 
bêtes  à laine,  aliji  de  former  un  bon  parc.  (Tes  ) 

II  a été  établi , par  des  observations  répétées,  que  deux  cents 
moutons  ne  pouvaient  fumer,  par  le  parcage  d’un  été,  que 
10  arpens  de  terre  de  moyenne  qualité. 

M.  Alorel  de  Vindé  s’est  élevé  contre  le  parcage,  dans  sa 
Notice  sur  les  assolemens,  sou  expérience  lui  ayant  prouvé 
que  les  moutons  passant  la  nuit  et  le  milieu  du  jour  dans  la 
bergerie,  fournissent  un  engrais  plus  abondant,  puisque  les 
excrémens  laissés  dans  le  parc  perdent  une  partie  de  leurs  prin- 
cipes f'ertilisans , par  l’action  de  l’air  et  des  pluies;  ce  qui  ne 
peut  être  contesté  : mais  le  suint,  mais  l’urine! 

Dans  les  terres  trop  parquées,  le  froment  devient  faneux  , 
c’est-à-dire  trop  vigoureux  : ce  qui  diminue  son  .produit  en 
grain  et  retarde  la  maturité  de  ce  grain.  Voyez  Engrais. 

On  voit , dans  les  Principes  d’agriculture  de  Home , que  les 
cultivateurs  de  certaines  parties  de  l’Angleterre  font  des  parcs 
permanens  pendant  tout  un  été,  ou  autrement  des  bergeries 
temporaires  , en  élevant  des  murs  de  3 pieds  de  haut  ; murs 
qu’on  détruit  à la  fin  de  l’automne,  et  qu’on  répand  sur  les 
terres,  qu’ils  fertilisent  à un  point  incroyable.  ( Voyez  En- 
grais.) 11  est  beaucoup  de  localités  en  France  où  il  serait  sans 
doute  avantageux  de  suivre  cette  méthode. 

Dans  les  pâturages  des  montagnes  du  centre  de  la  France  , 
on  réunit  les  bêtes  à cornes , pendant  la  nuit , autour  dés  lieux 
d’habitation  des  bergers,  et  le  résultat  de  leurs  déjections  amé- 
liore cet  espace  pour  plusieurs  années.  C’est  un  parc  non  fermé, 
qu’on  appelle  fumade,  et  qu’on  change  tous  les  ans. 

Dans  le  ci- devant  Forêt  et  une  partie  de  l’Auvergne,  oii 
fait  parquer  pêle-mêle  les  chevaux,  les  ânes,  les  bœufs,  les 
cochons  et  les  moutons,  et  on  se  trouve  fort  bien  de  cet  usage, 
qu’il  est  possible  de  suivre  dans  un  grand  nombre  d’autres  lo- 
calités. 

En  Angleterre,  on  tient , en  automne , sur  les  chaumes  les 
bœufs  à l’engrais  dans  des  parcs  où  on  leur  donne  tous  les 
jours  l’excédant  de  leur  nourriture  , comme  turneps  , bette- 
raves, pommes  de  terre,  etc. , en  la  répandant  sur  le  sol.  Lors- 
qu’ils ont  consommé  toute  l'herbe  du  parc,  on  les  fait  entrer 
dans  un  autre,  et  on  les  remplace,  dans  le  premier,  d’abord 
par  des  vaches  , ensuite  par  des  brebis  et  enfin  par  des  co- 
chons : de  sorte  que  rien  de  mangeable  n’est  perdu  et  que  l’es- 
pace est  engraissé  autant  que  possible.  L’avantage  de  cette  pla- 
que économique  est  extrêmement  grand  sur  les  sols  légers  , et 
devrait  déterminer  à l’employer  plus  généralement  en  France. 

Ou  donne  encore  le  nom  de  parc  à des  enceintes  formées 
soit  par  des  claies  mobiles  comme  les  parcs  à moulons , soit 
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par  de»  barrière»  fixes,  constituée»  par  deux  ou  trois  rangs  de 
perches  établies  entre  des  poteaux  de  4 â 5 pieds  de  hauteur  , 
qu’on  voit  dans  les  prairies  bien  tenues  et  cependant  soumises 
au  pâturage  soit  pendant  toute  l’année , soit  seulement  après 
la  coupe  de  la  première  herbe. 

Il  est  de  fait  que  les  plantes  poussent  d’autant  plus  fortement 
qu’elles  sont  plus  pourvues  de  feuilles , et  que  par  conséquent 
un  pâturage  continuellement  brouté  produit  beaucoup  moins 
que  celui  qui  l’est  à des  retours  réglés.  Qui  peut  donc  em- 
pêcher tous  les  propriétaires , même  les  communes  où  le  par- 
cours est  malheureusement  encore  en  faveur,  de  diviser  leurs 
prés  en  parcs  ou  mobiles  ou  fixes?  Je  répondrai  l’ignorance. 

Il  est  peu  de  prairies  en  Angleterre , qui  ne  soient  divisées  , 
ninsi  qu’il  vient  d’être  dit,  en  un  plus  ou  moins  grand  nombre 
de  pièces,  comme  l’observe  Roland  de  la  Platière,  dans  son 
excellent  mémoire  sur  la  Culture  de  France  comparée  à celle 
d’Angleterre , lu  à la  Société  d’agriculture  de  Lyon. 

Que  les  cultivateurs  aisés  et  éclairés  montrent  donc  le  bon 
exemple  en  en  faisant  construire , et  bientôt  ils  seront  imités  } 
car  il  est  certain  qu’il  y a un  bénéfice  considérable,  un  béné- 
fice prompt  à ne  pas  faire  brouter  les  parcs  tous  les  jours.  Ceci 
s’applique  également  aux  pâturages  des  moyennes  et  hautes 
montagnes.  Voyez  Pré  et  Pâturage.  . 

Dans  la  ci-devant  Normandie  et  dans  quelques  autres  lieux, 
l’enceinte  des  parcs  est  en  haies  vives.  Voyez  Herbage. 

Lasteyrie  a figuré,  vol.  * de  sa  Collection  des  machines  em- 
ployées dans  l’agriculture , un  parc  à moutons,  construit  avec 
des  filets.  (B.) 

PARCELLE.  Subdivision  des  terres  en  labour  appartenant 
à un  propriétaire.  « 

Une  parcelle  est  presque  toujours  un  champ  beaucoup  plus 
long  que  large  pour  la  facilité  du  labour  à la  charrue. 

C’est  de  ce  nom  qu’est  sorti  celui  de  parcellaire  employé 
dans  le  cadastre. 

11  est  des  cantons  où  la  réunion  de  plusieurs  parcelles  forme 
une  ramée.  (B.) 

PARCOURS.  Vaine  pâture.  On  entend  généralement  par 
parcours  le  droit  qu’ont  certaines  paroisses  ou  communautés 
de  faire  paître,  après  les  récoltes  enlevées  , leurs  bestiaux  sur 
les  terres  de  leurs  voisins.  La  vaine  pâture  est  le  mêmé  droit , 
mais  seulement  exercé  par  les  hahitans  de  la  commune  dans 
toute  son  étendue , à l’exception  des  terrains  clos , suivant  les 
ordonnances. 

Habitans  des  campagnes  , dans  un  livre  qui  vous  est  consa- 
cré , je  dois  vous  rappeler  vos  véritables  intérêts , quand  ces 
intérêts  sont  par  vous  méconnus  : une  erreur  détruite  peut 
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tous  être  plus  utile  .,u’une  découverte  nouvelle.  J’oserai  donc 
vous  dire  qu’il  n’est  aucune  classe  parmi  vous  , parmi  ceux  qui 
doivent  au  travail  de  chaque  journée  la  subsistance  de  chaque 
jour,  pour  qui  le  parcours  ne  soit  un  grand  mal;  c’est  dé  vous, 
nommes  utiles  , c’est  sur-tout  de  vos  intérêts,  de  celui  de  vos 
familles  que  je  vais  m’occuper  en  traitant  celte  Importante 
question. 

Que  pouvez-vous,  que  devez-vous  désirer  pour  votre  bon- 
heur? Du  travail  pour  vous  et  vos  enfans  ; un  salaire  qui , après 
avoir  satisfait  à vos  besoins  dans  les  jours  de  travail , puisse 
encore  honorer,  protéger  votre  vieillesse  contre  les  infirmités 
de  la  nature;  des  denrées  en  abondance  et  à bon  compte  , afin 
que  vous  soyez  bien  nourris,  bien  logés,  bien  vêtus  avec  les 
fruits  de  votre  travail. 

Eh  bien!  le  parcours,  la  vaine  pâture  (trop  bien  nommée)  • 

vous  enlève  tous  ces  avantages  , en  voici  la  preuve. 

Tout  le  monde  sait  aujourd’hui  que,  pour  avoir  de  bons  pro- 
duits agricoles  ( même  dans  le  meilleur  sol  ) , il  faut  varier  la 
culture , parce  que  la  terre  ne  veut  pas  produire  toujours  du 
blé  sur  le  même  sol , qu’il  faut  substituer  au  blé  des  prairies 
artificielles,  des  racines  ou  légumes  propres  aux  bestiaux,  des 
choux,  des  raves,  des  pommes  de  terre,  des  colzas  , des  pois, 
des  vesces,  etc.  , suivant  le  sol  et  le  climat,  qu’il  faut  toujours 
consulter.  C’est  là  ce  que  nous  appelons  alterner  les  cultures , 
opération  sans  laquelle  les  meilleures  terres  ne  donnent  que  de 
minces  produits , avec  laquelle  les  sols  les  plus  médiocres  don- 
nent d’abondantes  récoltes. 

Ce  n’est  point  là  une  vaine  théorie  i tous  les  départemens 
qui  alternent  leurs  cultures,  tels  que  ceux  qui  comprennent 
l’ancienne  Flandre,  les  Pays-Bas  français  et  autrichiens , l’Ar- 
tois , plusieurs  parties  des  ci-devant  provinces  de  Normandie, 
du  Vexin,  de  l’Ile-de-France,  obtiennent  des  produits  plu» 
abondans  dans  les  terres  les  plus  médiocres,  nourrissent  plus 
de  bétail  et  ont  plus  d’engrais  que  vous  n’en  obtenez  dans  les 
sols  les  plus  fertiles  : ce  sont  des  faits  incontestables  et  sur  les- 
quels vous  pouvez  consulter  tous  ceux  qui  ont  parcouru  les  dé-  > 
partemens  que  j’ai  désignés. 

Mais  pour  varier  ainsi  la  culture  , il  faut  beaucoup  de  bras 
et  de  travail  : là,  le  travail  ne  manque  jamais,  il  procure  un 
bon  salaire  ; avec  ce  salaire,  on  obtient  à bon  marché  tout  ce 
qui  est  utile  et  nécessaire  à la  vie , nourriture  , logement,  vê- 
tement , aisance  honnête  et  sans  luxe , parce  que  l’abondance 
amène  toujours  avec  elle  le  bon  marché.  Habitans  des  cam- 
pagnes ! voilà  ce  que  vous  verriez  tracé  sur  tout  le  sol  fran- 
çais , si  vous  pouviez  le  parcourir  ; par-tout  vous  verriez  la 
gène  ou  la  misère  désoler  les  pays  de  vaine  pâture,  l’aisance  et 
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le  travail  où  le  parcours  n’a  pas  lieu  ; et  ne  croyez  pas  que  la 
nourriture  momentanée  de  quelques  chétives  têtes  de  bétail 
t\  peine  nourries , parce  que  tout  le  monde  veut  en  avoir  , 
compense  ces  avantages.  Vous  vivez  mal , vous  et  vos  bestiaux, 
tandis  qu’ailleurs,  même  sans  bestiaux,  le  cultivateur , le  jour- 
nalier ne  manquent  de  rien,  parce  que,  je  le  répète,  ils  trouvent 
du  travail  pendant  toute  l’année,  un  salaire  honnête,  et  abon- 
dance de  blé,  de  vin,  de  lait,  de  beurre,  de  vêtemens,  de 
fourrages,  etc.  ' - î*  ■'■**  «À 

Cultivateurs  ! consultez  vos  véritables  intérêts,  et  vous  vous 
réunirez  aux  fermiers  et  aux  propriétaires  pour  voter  l’aboli- 
tion du  parcours  ou  vaine  j>âture  , qui  ne  peut  être  utile  que 
sur  quelques  montagnes  qu’il  serait  imprudent  de  labourer,  ou 
dans  les  landes  ou  bruyères  qu’il  n’est  pas  encore  possible  de 
rendre  à la  culture. 

Je  sais  que,  d’après  les  dispositions  de  la  loi  du  28  septembre 
1791  sur  la  police  rurale,  section  4e.  > chacun  peut  se  sous- 
traire au  parcours  ou  vaine  pâture  en  faisant  clore  son  terrain  ; 
mais  les  clôtures  ne  sont  pas  toujours  sans  inconvéniens.  ( Voyez 
l’article  Clôture.)  Qui  ne  sait  d’ailleurs  que  dans  les  pays  de 
parcours  les  clôtures  sont  toujours  détruites,  soit  par  l’intérêt 
personnel  mai  entendu,  soit  par  les  bestiatix  qui  vaguent  au 
dehors  ? 

Alors,  plus  de  possibilité  d’alterner,  plus  de  progrès  à es- 
pérer pour  l’agriculture , qui  resterait  ainsi  la  même  pendant 
des  siècles  , tandis  qu’ailleurs  elle  donne  de  riches  produits  et 
enrichit  le  propriétaire  , le  fermier , le  cultivateur. 

Sans  doute  le  gouvernement  entendra  la  voix  de  tous  les 
cultivateurs  dignes  de  ce  nom  , le  parcours  sera  proscrit  par 
le  code  rural  si  impatiemment  attendu  ; mais  dans  un  ouvrage 
consacré  à leurs  véritables  intérêts  , j’ai  dû  prouver  que  la 
disposition  de  la  loi  qui  proscrirait  le  parcours  serait  un  bien- 
fait pour  ceux-mêmes  qui  croient  que  le  parcours  leur  est  utile. 
(Chas.) 

Il  est  beaucoup  de  lieux  où  les  habitans  des  villages  sujets 
au  parcours,  qui  n’ont  point  de  propriétés,  prennent  des  mou- 
tons d’engrais  en  cheptel , des  poulains  en  nourriture , etc. 
Quoi  de  plus  contraire  aux  droits  de  la  propriété;  car  aux  dé- 
pens de  qui  vivent  ces  moutons , ces  poulains? 

Les  cultivateurs  aisés  des  Vosges  possèdent  presque  tous 
deux  sortes  de  prairies  : les  unes  encloses  et  voisines  des  vil- 
lages, et  les  autres  soumises  au  parcours  et  éloignées;  ils  re- 
' connaissent  tous  que  les  premières  leur  rapportent  le  double 
des  dernières  , et  ils  ne  peuvent  se  déterminer  à les  enclore , 
quoique  la  loi  les  y.  autorise , taut  est  puissante  la  force  de 
l’usage. 
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Les  inconvéniens  du  parcours  se  fondent  principalement  sur 
ce  que  les  plantes  vivant  autant  par  leurs  feuilles  que  par  leurs 
racines , couper  les  feuilles  à mesure  qu’elles  poussent , c’est 
empêcher  les  racines  de  s’étendre,  et  que,  ne  s’étendant  pas, 
elles  peuvent  moins  fournir  des  principes  aux  feuilles  qui  re- 
naissent. Ces  inconvéniens  sont  d’autant  plus  graves,  que -le 
terrain  est  moins  fertile  et  l’année  plus  sèche.  Des  arrosemens 
et  des  engrais  sont  donc  ce  que  demandent  les  pâturages  et  les 
prairies  qui  y sont  soumises  ; mais  dans  quel  endroit  y en 
met-on  ? Nulle  part , puisque  nulle  part  on  ne  peut  espérer  en 
tirer  un  profit  seulement  égal  à la  dépense. 

Voyez  un  excellent  rapport  sur  le  parcours  par  M.  Mathieu 
de  Dombasle,  imprimé,  tome  1 6 de  la  nouvelle  série  des  An- 
nales (F agriculture.  (B.) 

■ PARE  (VIN).  On  donne  ce  nom,  dans  les  environs  de  Bor- 
deaux , aux  vins  nouveaux  devenus  clairs , et  qu’on  suppose 
dans  le  cas  d’être  appréciés  par  la  dégustation , quoiqu’il  soit 
évident  qu’ils  doivent  ne  prendre  leur  vrai  caractère  qu’après 

fu’ils  auront  subi  la  fermentation  insensible.  Voyez  Vin  et 
ERMENTATION.  (B.) 

PARELLE.  Espè  ce  de  Lichen  qu’on  emploie  dans  la  tein- 
ture. Voyez  ce  mot.  " 

M.  Ramond  a observé , au  rapport  de  Décandolle,-  qu’on 
ramasse  en  Auvergne  trois  lichens,  au  moins,  soiis  le  nom  de 
parelle  : la  bonne  , celle  qui  se  vend  le  plus  cher,  est  Vurceo- 
laria  orcina , Ach.  ; une  autre,  inférieure,  est  l 'isidium  coralli- 
num , Ach.;  enfin,  la  plus  petite  partie  est  composée  de  la 
vraie  parelle , patellaria  parella , Achard. 

C’estaussi  undes  noms  vulgaires  de  la  patience  des  marais.  (B.) 
PARENCHYME.  Substance  ordinairement  verte,  renfer- 
mée dans  un  tissu  de  fibres  ou  de  membranes  anastomosées  de 
toutes  manières,  qui  constitue  la  plus  grande  partie  des  feuilles, 
des  fleurs,  des  fruits,  des  écorces  des  plantes,  et  qui  par  con- 
séquent joue  un  rôle  de  première  importance  dans  l’organi- 
sation végétale. 

C’est  à Grew  et  à Malpighi  qu’on  doit  les  premières  recher- 
ches de  quelque  valeur  sur  la  matière  que  j’entreprends  de 
traiter.  Depuis  , notre  Duhamel , de  Saussure  le  père , Bob- 
iner, Hill,  Comparetti,  Sennebier,  Mirebel  et  quelques  au- 
tres , ont  jeté  un  grand  jour  sur  elle. 

Plusieurs  physiologistes  ne  distinguent  paS  le  parenchyme 
du  tissu  cellulaire , et  en  effet  sa  composition  est  la  même  ; 
mais  on  peut^ejKndant  réserver  ce  dernier  nom  à ce  que  d’au- 
tres appelleçtl^su^tubulaire , c’est-à-dire  à ces  sortes  cT’ntri-;' 
cules  qui^së.  remarquent  dans  la  longueur  des  tigCs^  et  qui  ser- 
vent à la' copulation  de  la  sève.  ' 

Tome  XI. 
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Le  parenchyme  se  compare  à un  canevas  dont  les  fils  trans- 
versaux seraient  une  suite  de  petits  utricules  qui  se  touchent  et 
qui  sont  liés  entre  eux  ( tissu  membraneux  de  Mirebel , 
voyez  Fibre)  , et  les  fils  longitudinaux  des  vaisseaux  d’égale 
épaisseur  ; cependant  la  plupart  des  tissus  cellulaires  présen- 
tent des  hexagones. 

Il  y a des  différences  de  grosseur , de  forme , d’écartement 
dans  les  utricules  ; il  y en  a dans  leurs  rapports  avec  les  fibres 
longitudinales  non-seulement  dans  les  plantes  différentes  et 
dans  différentes  parties  de  la  même  plante  , mais  encore  dans 
les  mêmes  parties  de  la  même  plante  à différens  âges , ou  dans 
la  même  plante  croissant  dans  des  lieux  différens  : de  sorte 
que  toutes  les  figures  qu’on  en  voit  dans  les  auteurs,  quoique 
exactes , n’apprennent  rien  de  positif. 

Duhamel  et  de  Saussure  Ont  observé  (au  moyen  d’un  fort 
microscope)  une  immense  quantité  de  petits  vaisseaux  qui  s'a- 
nastomosaient aux  grands  : de  sorte  que  le  parenchyme  est 
beaucoup  plus  composé  qu’il  ne  le  paraît  d’abord.  Ces  vais- 
seaux ne  peuvent  pas  être  suivis  par  la  dissection  , ce  n’est 
qu’avec  le  secours  de  la  macération  dans  l’eau  qu’on  peut  les 
apercevoir. 

Il  n’y  a pas  de  doute  que  le  parenchyme  ne  se  lie  avec  l’é- 
corce et  la  moelle , qu’il  n’ait  une  action  puissante  sur  la  for- 
mation et  la  circulation  de  la  sève , la  décomposition  des 
gaz,  etc. 

On  voit  dans  le  parenchyme  des  organes  particuliers  , tels 
que  des  glandes,  des  vésicules  remplies  de  sucpropre , ou  d’air 
atmosphérique,  ou  de  gaz  : c’est  dans  ses  mailles  que  la  lu- 
mière se  combine  avec  les  sucs  propres. 

Mirebel  regarde  les  cavités  du  parenchyme  comme  formées 
par  des  membranes  qui  se  dédoublent  plus  ou  moins.  Son  opi- 
nion est  très-probable , sur-tout  lorsqu’on  considère  , avec  la 
plupart  des  auteurs  antérieurs,  ces  membranes  comme  com- 
posées elles-mêmes  d’autres  utricules. 

L’influence  du  parenchyme  sur  la  graine  germante  est  plus 
considérable  que  sur  la  plante  adulte  ; il  compose  la  presque 
totalité  de  la  plupart  des  graines. 

S’il  n’était  pas  des  plantes  qui  , comme  celles  qu’on  appelle 
grasses,  sont,  quoique  petites,  beaucoup  plus  abondantes  en 
parenchyme,  proportion  gardée,  que  la  plupart  des  grands 
jirbres , on  pourrait  croire  que  la  vigueur  de  la  végétation  est 
proportionnelle  à sa  quantité } car  il  est  de  firit  que  plus  une 
plante  est  jeune,  et  plus  elle  contient  déparé  *h#nie , toujours 
proportion  gardée,  et  plus  elle  augmente  rapidPbient  en  hau- 
teur et  en  grosseur..  _ ' •',*  Y , Y •,*,  , 

C’est  dans  les  fruits , ensuite  dans  les  fleurs  , puis  dans 
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les  feuilles , enfin  dans  IVcorco , que  le  parenchyme  est  le 
plus  abondant  ; mais , je  le  répète  , il  se  trouve  par-tout  dans 
les  plantes  : il  forme  tous  les  vaisseaux,  depuis  l’extrémité  de 
la  pl  .us  longue  racine  jusqu’au  bouton  le  plus  éloignéde  la  terre.  ■ 
C’est  principalement  sur  le  parenchyme  que  se  portent  les 
effets  de  la  culture.  Il  s’augmente  dans  un  bon  sol , et  trans- 
forme une  petite  plante  , telle  que  le  chou  des  champs  , qui 
pèse  au  plus  a onces  , en  ces  choux  cabus  , qu’on  asouvent  vus 
peser  3o  livres  et  qui  en  pèsent  communément  moitié,  lîes 
causes  inconnues  font  qu’il  se  fixe  sur  une  partie  plutôt  que  sur 
une  autre , et  que  ce  qui  était  d’abord  dû  au  hasard  se  repro- 
duit par  la  voie  des  semences.  La  môme  plante  nous  en  four- 
nit des  exemples  : ainsi  dans  le  chou-navet,  il  se  porte  sur 
les  racines  ; dans  le  chou-rare , sur  la  tige  ; dans  le  chou- 
cabu , sur  les  feuilles  ; dans  le  chou  à grosses  côtes , sur  le  pé- 
tiole; dans  le  choufleur,  sur  les  fleurs;  dans  le  brocoli,  sur 
les  pédoncules. 

Il  est  nécessaire  de  remarquer  que  la  partie  réticulaire , 
c’est-à-dire  le  tissu  cellulaire,  est  la  partie  la  moins  altérable 
des  plantes.  On  sait,  en  effet,  qu’une  feuille  qui  a perdu  son 
parenchyme  par  un  séjour  de  quelques  semaines  dans  l’eau 
s’y  conserve  ensuite  des  années  entières  en  état  de  réseau  , 
brave  l’action  des  acides  et  de  l’alcool  s c’est  ce  même  tissu 
qui,  dans  les  bois  et  autres  parties  des  plantes  pétrifiées,  forme 
les  canaux  qu’on  croit  être  ceux  de  la  sève  ; de  sorte  que,  dans 
ce  cas , il  y a eu  changement  total , c’est-à-dire  que  ce  qui  était 
vide  est  devenu  pierre , et  ce  qui  était  solide  est  devenu  creux. 

Quant  aux  usages  du  parenchyme  , je  no  puis  mieux  faire 
que  de  copier  le  morceau  suivant  : 

« Le  parenchyme  contribue  à la  cohésion  des  végétaux  et 
à leur  stabilité,  en  liant  les  fibres,  les  vaisseaux,  les  enveloppes 
des  organes , qui  seraient  isolés  et  sans  concert  s’il  n’existait 
pas.  Il  établit  une  correspondance  générale  entre  les  parties, 
et  leur  fournit  les  moyens  de  résister  aux  efforts  qui  pourraient 
les  rompre. 

» C’est  dans  le  parenchyme  que  se  prépare  le  gaz  oxygène 
fourni  par  les  plantes  au  soleil  , comme  je  l’ai  fait  voir  en 
écorchant  des  feuilles  de  joubarbe , que  j’exposais  alors  au  so- 
leil , et  qui  continuèrent  à donner  ce  gaz,  tandis  que  l’épiderme 
enlevé  n’en  rendit  pas  dans  lès  mêmes  circonstances. 

» La  lumière  teint  le  parenchyme  des  feuilles  et  de  l’écorce 
en  vert , en  favorisant  la  décomposition  de  l’acide  carbonique 
que  la  sève  y conduit,  et  en  précipitant  le  carbone  dans  les 
mailles  de  cet  organe , comme  je  le  ferai  voir. 

n Le  parenchyme  contient  de  l’air;  on  peut  l’extraire  avec 
la  pompe  pneumatique , soit  que  les  fluides  qui  le  pénètrent 
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l’amènent  avec  eux , soit  qu’ils  le  sucent  avec  l’acide  carbo- 
nique dissous  dans  l’eau  , soit  que  la  décomposition  de  l’acide 
carbonique , et  peut-être  celle  de  l’eau,  en  soient  la  source.  Le 
parenchyme  de  l’écorce  et  celui  des  feuilles  produisent  à cet 
égard  les  mêmes  effets  ; mais  le  parenchyme  des  pétales , des 
fruits  et  des  racines  ne  fournit  point , ou  presque  point  d’air 
au  soleil  ; ce  qui  annoncerait  une  différence  dans  leur  organi- 
sation, à moins  que  ces  parenchymes  ne  contiennent  point 
d’acide  carbonique  propre  àêtre  décomposé  par  la  lumière  : les 
plantes  étiolées,  exposées  à la  lumière,  ne  donnent  point  d’air. 

r>  La  couleur  des  pétales  dépend  quelquefois  du  parenchyme, 
qui  en  peint  les  nuances;  il  élabore  de  même  les  sucs  utiles 
aux  diverses  parties  des  plantes  ; celui  de  la  fleur  fournit  les 
élémens  du  nectar,  du  fluide  éthéré,  des  étamines,  de  l’hu- 
meur huileuse  du  pistil  ; celui  des  fruits  prépare  les  sucs  nour- 
riciers des  graines  : aussi  ces  organes  tombent  lorsque  la  fé- 
condation est  opérée  ou  que  les  graines  sont  mûres.  Ces  faits 
confirment  la  différence  que  j’ai  déjà  établie  entre  les  paren- 
chymes : celui  qui  est  peint  en  rouge  ne  peut  être  le  même  que 
celui  qui  est  vert  ; le  parenchyme  de  l’écorce  ne  peut  être  celui 
des  feuilles,  et  encore  moins  celui  des  pétales  et  des  fruits; 
mais  nos  sens  ne  peuvent  apprécier  ces  différences.  J’applique 
ceci  aux  parenchymes  des  diverses  espèces  de  plantes , et  c’est 
sur-tout  dans  cet  organe  si  influent  qu’il  faut  chercher  une 
des  grandes  causes  de  la  différence  de  leurs  propriétés. 

» Les  fluides  renfermés  par  le  parenchyme  y sont  en  mou- 
vement ; les  vaisseaux  de  la  plante  se  terminent  dans  le  tissu 
cellulaire;  mais  les  fluides  qu’ils  charient  y pourriraient  s’ils 
étaient  stagnans , ou  se  dessécheraient  s’ils  n’étaient  pas  re- 
nouvelés. Ce  mouvement  des  fluides  favorise  leur  mélange , le 
jeu  des  affinités  de  leurs  parties , leur  élaboration  : c’est  pour 
'produirece  mouvement  que  tous  les  vaisseaux  communiquent 
entre  eux  ; aussi  les  plantes  qui  croissent  le  plus  vite  , les 
jeunes  qui  se  développent  avec  le  plus  de  ràpidité  , les  nou- 
velles pousses,  etc.,  sont  pourvues  d’une  plus  grande  quantité 
de  parenchyme.  Enfin  la  formation  des  bourrelets  prouve  ce 
mouvement  des  fluides  dans  cet  organe  ; ils  ne  peuvent  se  dé- 
velopper que  par  l’arrivée  des  sucs  nourriciers,  et  leur  renou- 
vellement prévient  une  fermentation  trop  forte  et  qui  serait 
toujours  fatale.  . ■ 1 

33  L’expérience  apprend  que  l’acide  carbonique  se  décom- 
pose dans  le  parenchyme  ; que  c’est  dans  cet  organe  que  le  gaz 
oxygène  se  sépare  et  que  le  carbone  se  dépose  ; qji’il  pré- 
pare l’excrétion  et  la  sécrétion  d’eau  et  de  matières  plus  so- 
lides , qui  se  font  journellement  avec  l’esprit  recteur  ; enfin  la 
partie  constituante  des  fruits , leur  changement  de  couleur , 
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d’odeur  , de  goût , annoncent  des  changemens  dans  les  sucs  , 
qui  n’auraient  pu  s’opérer  que  par  l’élaboration  produite  dans 
ce  parenchyme  ; car  le  pétiole  de  leurs  feuilles  et  le  pédoncule 
des  fruits  ne  leur  portent  jamais  que  le  même  fluide. 

. » Les  plaies  des  plantes  ne  se  réparent  que  par  le  paren- 
chyme , qui  peut  seul  s’étendre,  se  gonfler,  3e  prolonger , for- 
mer un  bourrelet,  qui  devient  le  dépôt  du  suc  propre  à dé-' 
velopper  l’écorce,  le  liber,  le  bois,  comme  les  boutons,  les 
racines  , et  par  conséquent  leurs  germes. 

- » C’escainsi  que  le  parenchyme,  répandu  dans  toute  la  plante, 
y agit  par-tout , s’y  combine  par-tout,  se  lie  par-tout  avec  tous 
les  vaisseaux  et  tous  les  organes  ; en  un  mot , on  peut  le  dire, 
il  est  la  source  de  la  vie  de  la  plante  et  le  principal  labora- 
toire de  toutes  ses  opérations  alimentaires.  » 

Il  reste  s ens  doute,  même  après  ce  morceau  d’un  de  nos  plus 
savans  physiologistes,  beaucoup  de  choses  à désirer  relative- 
ment à l’histoire  du  parenc  hyme  ; mais  cet  article  sufflra  pour 
mettre  le  lecteur  au  niveau  des  connaissances  actuelles  sur  ce 
qui  le  concerne , et  ma  tâche  est  remplie.  (B.) 

PARER  LES  VIGNES.  Opération  qui,  à Orléans,  consiste 
à reporter,  en  automne,  sur  la  pouée  la  terre  qui  en  a été  en- 
levée par  les  binages  de  l’été,  afin  de  garantir  le  pied  des  ceps 
des  gelées  de  l’hiver.  Voyez  Vigne.  (B.) 

PÂRET.  Nom  du  pisé  dans  le  département  de  la  Haute- 
Garonne.  Voyez  Pisé. 

, PARFUM.  Matière  sèche  ou  liquide,  qui,  s’évaporant  d’une 
manière  quelconque,  exhale,  suivant  la  nature  de  ses  prin- 
cipes , une  odeur  ou  douce  , ou  forte , ou  aromatique , etc.  On 
11e  cesse  de  recommander  de  parfumer  les  étables,  les  berge- 
ries , d’y  brûler  des  plantes  aromatiques.  Qu’arrive-t-il?  C’est 
que  la  fumée  de  ces  plantes,  de  ces  parfums,  se  mêle  aux 
miasmes,  les  enveloppe  et  ne  les  détruit  pas.  Le  vrai  parfum 
est  celui  qui  les  détruit  5 la  flamme  les  absorbe  et  les  consume, 
et  le  courant  d’air  les  entraîne.  Un  peu  de  nitre , que  l’on  fait 
détonner  sur  une  tuile  , ou  dans  tel  vaisseau  que  l’on  voudra, 
les  neutralise,  ainsi  que  les  vapeurs  du  vinaigre  qu’on  fait 
bouillir  sur  un  petit  feu.  Le  meilleur  parfum  est  la  propreté 
poussée  au  scrupule , le  grand  courant  d’air , les  grands  la- 
vages à l’eau  simple  et  l’eau  en  évaporation.  La  recette  la  plus 
compliquée  parait,  aux  yeux  du  vulgaire,  la  meilleure  et  la  plus 
utile,  parce  qu’elle  suppose  une  grande  efficacité,  attendu  l’ac- 
cumulation des  drogues  ; et  précisément  c’est  toujours  celle 
qui  réussit  le  moins.  Voyez  les  mots  Bergerie  , Ecurie  , 
Etable.  (R.) 

. PARIETAIRE,  Parietaria.  Plante  à racines  vivaces,  nom- 
breuses ; à tige  cylindrique , rameuse , rougeâtre  ; à feuilles 
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alternes,  pétiolées,  lancéolées,  ovales  , très-entières;  à fleurs 
petites,  ramassées  en  paquets  aux  aisselles  des  feuilles  supé- 
rieures, qui,  avec  une  douzaine  d’autres,  forme  un  genre  dans 
la  polygamie  monoécie , et  dans  la  famille  des  urticées.  Elle  sa 
trouve  en  très-grande  abondance  dans  toute  l’Europe  sur  les 
vieux  murs , le  long  des  baies , dans  tous  les  lieux  ombragés 
voisins  des  habitations.  On  la  regarde  comme  émolliente  et 
diurétique,  et  on  l’emploie  fréquemment  à l’extérieur  et  à 
l’intérieur,  sur-tout  en  lavemens.  Elle  contient  souvent  dn 
nitre  en  nature;  mais  il  y a lieu  de  croire  qu’il  n’est  qu’acci- 
dentel , car  les  pieds  crus  loin  des  murs  n’en  présentent  point. 

Les  bestiaux  ne  mangent  point  cette  plante,  de  sorte  qu’on 
ne  peut  en  tirer  parti  sous  les  rapports  agricoles,  dans  les 
lieux  où  elle  est  commune  , et  ces  lieux  sont  très-nombreux, 
qu’en  l’arrachant  pour  la  porter  sur  le  fumier  et  augmenter 
par  là  la  masse  des  engrais.  (B.) 

PAR1SETTE , Paris.  Plante  à racine  horizontale,  articu- 
lée , vivace  ; à tige  unique , cylindrique , haute  de  8 à 10  pou- 
ces; à feuilles  ovales,  aiguës,  presque  sessiles , glabres , ver- 
ticillées,  au  nombre  de  quatre  vers  le  sommet  de  la  tige;  àileur 
unique  au  sommet  de  la  tige,  de  couleur  rouge  terne,  qui 
forme  un  genre  dans  l’octandrie  monogynie , et  dans  la  famille 
des  asparagoïdes. 

On  trouve  la  parisette  dans  les  bois  gras  et  humides  : elle 
fleurit  en  été  ; ses  fruits  sont  recherchés  par  plusieurs  oiseaux 
et  par  les  renards,  d’où  lui  est  venu  le  nom  de  raisin  de  renard , 
qu’elle  porte  vulgairement.  Toutes  ses  parties  ont  une  odeur 
désagréable;  sa  racine  est  vomitive,  et  ses  feuilles  céphaliques, 
résolutives  et  anodines  lorsqu’on  les  applique  sur  les  bubons 
et  autres  tumeurs.  On  les  a regardées  anciennement  comme  un 
philtre  amoureux  très-puissant. 

Cette  plante,  qui  ne  manque  pas  d’élégance , malgré  la  cou- 
leur désagréable  de  ses  fleurs , peut  être  employée  à la  décora- 
tion des  jardins  paysagers  sous  les  massifs , c’est-à-dire  là  où 
peu  d’autres  plantes  se  plaisent.  (B.) 

PAROIS.  C’est,  dans  le  langage  forestier,  les  arbres  de  Li- 
sière. Voyez  ce  mot. 

PAROTIDES.  Synonvme  d’AvivEs  dans  le  Cheval.  Voyez. 
ces  mots  et  celui  Médecine  vétérinaire.  (B.) 

PARRE.  On  donne  ce  nom,  dans  le  département  de  la 
Meurthe,  à de  la  Paille  placée  dans  les  rues  de  villages,  dans 
les  lieux  où  les  eaux  s’égouttent , etc. , et  destinée  à être  en- 
suite réunie  aux  Fumiers.  Voyez  ces  mots.  (B.) 

PART.  (Accouchement  des  animaux).  On  appelle  part  la 
sortie  ou  l’expulsion  du  fœtus  d’un  animal  hors  du  ventre  de 
sa  mère. 
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Lé  part  est  naturel  ou  contre  nature,  laborieux  ou  facile, 
prématuré  ou  à terme. 

Le  part  naturel  est  celui  qui  a lieu  dans  l’ordre  de  la  nature 
et  au  terme,  fixé  par  elle  : ce  terme  n’est  pas  le  même  dans 
tous  les  animaux  domestiques}  il  varie  suivant  les  espèces. 

11  est  de  onze  mois  dans  la  jument,  de  neuf  mois  dans  la 
vaclie  , de  cinq  dans  la  brebis  et  la  chèvre,  de  soixante-trois 
jours  dans  la  chienne,  et  de  cinquante  ou  cinquante-six  jours 
dans  la  chatte  : au  reste  , ce  ternie  varie  souvent  de  quelques 
jours  dans  chacune  des  espèces  dont  nous  venons  de  parler.  Il 
y a tout  lieu  de  croire  que  ces  variations  viennent  de  l’état  de 
domesticité  dans  lequel  se  trouvent  les  animaux,  soit  parleur 
genre  de  travail,  soit  par  leur  tenue,  soit  enfin  par  plusieurs 
autres  causes  qui  les  éloignent  du  vœu  delà  nature  (i). 

.Nous  avons  dit  que  le  part  naturel  est  celui  qui  se  fait  dans 
l’ordre  de  la  nature,  c’est-à-dire  celui  dans  lequel  le  fœtus  se 

Îirésen  te  d’une  manière  favorable  à sa  sortie;  ce  part  peut  être 
aborieux  , quoique  dans  l’ordre  de  la  nature. 

Le  fœtus  peut  se  présenter  favorablement  de  plusieurs  ma- 
nières , soit  qu’il  présente  la  tête  avec  les  deux  jambes  de  de- 
vant, soit  qu’il  présente  la  tète  seule,  soit  enfin  qu’il  montre 
les  deux  jambes  de  derrière  ensemble. 

Si  la  tète  et  les  jambes  de  devant  se  présentent  ensemble  , 
les  épaules  s’aplatissent , s’effacent  pour  ainsi  dire,  et  offrent 
moins  d’obstacles  au  passage  : ce  qui  est  le  contraire  lorsque 
la  tète  se  présente  seule;  les  épaules  forment  quelquefois  un 
point  de  résistance  qui  fatigue  beaucoup  la  mère,  quoiqu’il 
ne  soit  pas  invincible.  Si  les  deux  extrémités  postérieures  se 
montrent  ensemble,  la  situation  du  fœtus  peut  être  regardé» 
comme  favorable  : ainsi  , lorsqu’un  fœtus  se  présente  de  l’une 
de  ces  trois  manières,  il  faut  se  dispenser  de  toute  manœuvre  ; 
la  nature  fait  presque  toujours  les  Irais  de  ces  sortes  d’accou- 
chemens  dans  les  animaux. 

On  peut  cependant  aider  la  mère  au  moment  où  elle  fait  des 
efforts , en  tirant  avec  précaution  et  ménagement  sur  les  parties 
qui  sortent;  mais  dès  que  les  efforts  cessent,  il  faut  aussi 
cesser  d’agir. 

11  peut  arriver  que , par  quelque  cause  inhérente  à la  mère  , 
le  part  soit  laborieux  : par  exemple,  un  amas  d’excrémens  dans 
le  rectum,  ce  qui  arrive  quelquefois  dans  la  jument;  une  dis- 
position inflammatoire  dans  les  mères  irritables  ; une  faiblesse 
générale,  peuvent  rendre  la  sortie  du  fœtus  difficile. 

On  remédie  à la  première  de  ces  causes  en  vidant  l’intestin 

(>)  Koyez  Recherches  sur  la  durée  de  la  geslaiiou  dans  les  animaux 
domestiques,  par  M. Tessier  : Mémoires  de  l'Institut,  année  1817, 

{Ko te  de  M.  Dose.)  ' 
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avec  la  main  et  en  donnant  quelque*  lavemens.  Une  saignée 
fait  quelquefois  cesser  la  seconde  comme  par  enchantement , 
et  les  fortifions , tels  que  le  vin  donné  en  quantité  relative  à 
l’espèce  sur  laquelle  on  agit,  c’est-à-dire  à la  dose  d’une 
bouteille  pour  la  jument  et  la  vache , d’une  verrée  pour  la 
brebis  et  la  chèvre , et  une  demi  - verrée  pour  la  grosse 
chienne , et  moins  pour  celles  qui  sont  petites,  de  même  que 
pour  la  chatte. 

Le  part  facile  est  celui  dans  lequel  le  travail  se  fait  sans 
aucun  secours , et  par  les  seules  ressources  de  la  nature  ; ce 
genre  d’accouchement  est  heureusement  le  plus  fréquent  dans 
les  femelles  des  animaux. 

Nous  avons  à parler  du  part  contre  nature  et  de  ses  diffé- 
rens  modes. 

Le  part  contre  nature  est  celui  dans  lequel  le  fœtus  se  pré- 
sente dans  une  position  qui  s’oppose  à sa  sortie  : i°.  si  la  tête 
parait  avec  une  seule  jambe  de  devant  ; 2°.  si  les  deux  jambes 
de  devant  se  montrent  sans  la  tête , et  qu’elles  soient  assez 
sorties  pour  faire  soupçonner  que  la  tête  est  renversée  ; 3°.  si 
une  de  ces  jambes  est  tournée  vers  la  partie  supérieure  de  la 
vulve,  et  qu’on  puisse  craindre  que,  dans  une  forte  contraction, 
elle  vienne  se  faire  jour  à travers  le  rectum , et  que  le  déchire- 
ment, qui  en  est  quelquefois  la  suite,  ait  lieu  de  manière  à 
réunir  les  deux  ouvertures;  4°*  si  le  fœtus  montre  la  croupe; 
enfin  si  une  des  jambes  de  derrière  se  montre  seule. 

Pour  remédier  à ces  inconvéniens , il  faut  chercher  à mettre 
le  fœtus  dans  l’une  des  trois  positions  dont  nous  avons  parlé 
dans  le  part  naturel  ; on  doit  choisir  celle  qui  est  la  plus  voi- 
sine du  cas  dans  lequel  on  se  trouve  ; c’est-à-dire  que  si  le 
fœtus  présente  la  croupe , il  faut  de  préférence  amener  les 
extrémités  postérieures  et  agir  dans  le  même  sens  pour  toutes 
les  autres  circonstances. 

Ainsi , dans  le  premier  cas , on  ramènera  la  jambe  restée 
avec  la  congénère  et  la  tête  ; 

Dans  le  second,  on  rentrera,  autant  que  possible,  les  jambes 
pour  avoir  plus  de  facilité  à amener  la  tête  au  dehors  ; 

Dans  le  troisième,  on  abaissera  la  jambe  et  on  la  dirigera 
vers  l’orifice  de  la  vulve  ; 

Dans  le  quatrième , on  repoussera  le  fœtus  le  plus  que  l’on 
pourra , et  l’on  saisira  les  jambes  de  derrière  pour  les  placer 
en  face  de  l’ouverture , et  même  les  y acheminer  s’il  est 
possible  ; ' 

Dans  le  cinquième,  on  amènera  la  jambe  de  derrière  avec 
celle  qui  s’est  déjà  montrée. 

Nous  avons  dit  qu’il  fallait  chercher  à rentrer , autant  que 
possible , les  parties  sorties  : nous  croyons  devoir  prévenir  que 


Digitized  by  Google 


PAR 


a53 


cela  est  quelquefois  très-difficile,  et  qu’il  arrive  souvent  qu’on 
ne  peut  y parvenir  qu’après  avoir  attendu  ou  facilité  le  relâ- 
chement par  la  saignée  et  les  lavemens. 

Pour  replacer  le  fœtus  et  mettre  chacune  de  ses  parties  dans 
la  position  qui  est  favorable  à son  expulsion  , on  introduit  la 
main  dans  la  matrice  : nous  observons  qu’il  faut,  i°.  .s’oindre 
les  mains  de  quelque  corps  gras  5 20.  prendre  garde  de  dé- 
chirer avec  les  ongles  ; 3°.  agir  avec  ménagemens  et  précaution, 
et  se  borner  à seconder  la  nature  sans  chercher  à la  vaincre. 

Le  placenta , arrière  - faix , délivre  ou  secondine  , suit  le 
plus  ordinairement  le  fœtus  , cela  a lieu  sur- tout  dans  les  ac- 
couchemens  faciles  : il  n’en  est  pas  toujours  de  même  dans  le 
part  contre  nature,  l’arrière-faix  n’est  quelquefois  détaché 

3u’à  moitié  et  il  n’en  sort  qu’une  partie  ; il  faut  bien  se  garder 
e tirer  avec  force  sur  cette  portion  sortie , on  doit  attendre 

Sue  le  tout  soit  détaché  $ et  si  par  hasard  on  croit  nécessaire 
’en  hâfer  le  travail,  il  faut  introduire  la  main  dans  la  ma- 
trice , glisser  légèrement  les  doigts  entre  elle  et  le  placenta  , 
et  chercher  à le  décoller  doucement  et  peu  à peu  : le  mieux 
est  d’attendre. 

On  doit  faire  des  injections  aromatiques  avec  du  vin  miellé  , 
ou  même  avec  l’infusion  de  fleurs  de  sureau  aiguisée  d’eau- 
de-vie. 

Il  arrive  quelquefois  que , par  suite  des  différens  accidens 
dont  nous  venons  de  parler,  la  matrice  se  renverse  : ce  cas  exige 
un  traitement  particulier  et  manuel  qu’il  serait  trop  long  de 
rapporter  ici.  Voyez  Renversement  de  ea  matrice. 

Les  soins  à donner  aux  mères , dans  le  part  naturel , sont  la 

Îiropreté,  une  nourriture  saine , telle  que  , pour  les  herbivores, 
es  boissons  d’eau  blanchie  avec  la  farine,  le  bon  foin  et  l’avoine 
donnés  en  quantité  déterminée  par  la  force  et  la  grosseur  des 
espèces , et  le  tempérament  des  différens  sujets  de  chacune 
de  ces  espèces  ; pour  les  carnivores,  les  soupes  à la  viande  , la 
pâtée , etc. , etc. 

Dans  le  part  contre  nature , le  travail  ayant  été  plus  pénible 
que  dans  le  part  naturel,  le  simple  régime  diététique  ne  suffit 
pas  toujours , on  est  quelquefois  obligé  d’avoir  recours  à des 
breuvages  fortifïans  et  de  faire , comme  nous  l’avons  déjà  dit , 
des  injections  aromatiques,  dont  on  augmente  l’activité  suivant 
le  degré  de  putridité}  ce  que  l’on  juge  à l’état  du  pouls  et  à la 
mauvaise  odeur  qui  s’exhale  de  la  matrice. 

Les  femelles  de  tousjes  carnivores  mangent  le  délivre , j’ai 
vu  une  jument  le  manger  également  } cela  arrive  quelquefois 
aussi  aux  vaches. 

Il  y a tout  lieu  de  croire  que  l’état  de  domesticité  a détruit 
en  partie  cette  habitude  dans  les  herbivores , tandis  qu’elle  a 
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été  bien  conservée  dans  les  carnivores;  ces  derniers  animaux, 
plus  abandonnés  à la  nature  dans  cette  circonstance,  en  rem- 
plissent sans  trouble  les  devoirs.  Il  n’en  est  pas  de  même  pour 
la  jument , la  vache  et  la  brebis  s ces  espèces , d’un  produit 
plus  avantageux  pour  l’homme , excitent  davantage  son  atten- 
tion , et  par  suite  de  cet  intérêt  les  personnes  qui  les  soignent 
dans  ces  momens  ont  grand  soin  de  s’opposer  à ce  qu’elles 
mangent  le  délivre,  qu’un  vain  préjugé  fait  regarder  comme 
malfaisant. 

Le  part  prématuré  ou  contre  nature  est  celui  qui  arrive 
avant  le  terme  , c’est  l’avortement;  il  a lieu  dans  tous  les 
temps  de  la  gestation;  il  donne  naissance  à des  fœtus  ou  morts 
ou  expirans.  Cet  accident  a des  signes  précurseurs;  le  gon- 
flement de  la  vulve , un  écoulement  par  cette  partie  d’une 
matière  sanieuse  et  sanguinolente;  la  tristesse,  le  dégoût,  la 
faiblesse  et  la  petitesse  du  pouls.  11  est  dû  à plusieurs  causes  : 
les  plus  ordinaires  sont  les  coups,  les  heurts,  les  sauts,  les 
courses  violentes , le  passage  précipité  par  des  portes  trop 
étroites,  l'a  frayeur,  les  coups  de  tonnerre,  les  boissons  trop 
froides  à certaines  époques  de  la  gestation , enfin  tout  ce  qui 
peut  troubler  l’économie  animale , déterminer  un  changement 
subit  et  une  violente  secousse.  Il  faut  consulter  le  Mémoire 
de  M.  Flandrin  sur  l’avortement,  dans  les  Instructions  vétéri- 
naires, volume  de  1705,  depuis  la  page  io3  jusqu’à  i56,  et 
page  \5j  du  même  volume  ; l’Instruction  de  M.  Chabert  sur 
les  soins  à donner  aux  vaches  après  le  part.  Voyez  aussi  le 
mot  Avortement  des  animaux,  page  du  tome  second  de 
cet  ouvrage.  (Desp.) 

PARTERRE.  Jardin  ou  partie  dSin  jardin  voisin  de  l’ha- 
bitation du  maître  , décoré  par  des  compartimens  tracés,  soit 
avec  du  buis,  soit  avec  du  gazon,  soit  avec  des  fleurs  ; soit 
enfin  par  de  petites  allées  couvertes  de  sable,  ou  d'une  même 
couleur  ou  de  couleurs  différentes. 

On  peut  appeler  de  convention  la  beauté  d’un  parterre,  puis- 
qu'il doit  tout  à l’art  et  presque  rien  à la  nature , qui  y est  tou- 
jours tenue  resserrée  et  captive  : aussi  la  décoration  et  le  plan 
du  parterre  tiennent  au  génie  de  celui  qui  en  trace  le  dessin.  Si 
* du  premier  étage  du  château  des  Tuileries,  on  examine  le  par- 
terre des  jardins  de  ce  château,  dont  lê  plan  a été  donné  par 
Le  Nostreyon  estforcé  de  convenir  qué  tout  y estgrand,  noble, 
dessiné  de  main  de  maître  (i);  en  un  mot,  on  peut  citer  ce 
parterre  comme  parfait  dans  son  genre.  Cependant  s’il  fallait 
aujourd’hui  en  tracer  un  nouveau , on  ne  suivrait  pas  cet  an- 
cien et  beau  modèle  : pourquoi  cette  différence?  C’est  qu’un 

(t)  Ce  parterre  a été  changé  deux  à trois  fois  dans  ses  détails,  depuis 
que  je  le  connais.  ( Noie  de  M.  Boic.  ) 
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parterre  n’est  pas  dans  l’ordre  de  la  nature,  mois  seulement 
dans  l’ordre  idéal , et  cet  ordre  varie  suivant  le  goût  du 
siècle  : par  exemple , le  gazon  a remplacé  le  buis  , et  il  aura  à 
son  tour  le  même  sort. 

Le  premier  mérite  d’un  parterre  , dans  quelque  genre  qu’il 
soit , est  le  dessin  , et  ce  dessin  doit  varier , quant  à sa  masse  et 
à ses  combinaisons , suivant  l’étendue  du  local,  de  ses  points  do 
vue,  enfin  suivant  la  nature  et  l’arrangement  des  objets  qui 
l’environnent.  11  est  fait  pour  l’habitation,  il  doitdonc  lui  être 
presque  entièrement  sacrifié,  et  le  grand  art  tient  à le  marier 
adroitement  avec  ses  accessoires.  t 

Tout  ce  qui  tient  à l’art  est  nécessairement  méthodique; 
dès  lors  on  a distingué  cinq  sortes  de  parterre  : le  parterre  des 
broderies,  de  compartimens , à V anglaise,  le  parterre  des  pièces 
coupées  ou  découpées , enfin  les  parterres  à' eau. 

Les  parterres  de  broderie  tirent  leur  nom  do  l’imitation  de 
la  broderie  que  forment  les  traits  de  buis  dont  ils  sont  plantés.  , 

Les  parterres  de  compartimens  sont  ainsi  appelés,  à cause 
que  le  dessin  se  répète  par  symétrie  de  plusieurs  côtés;  ils  sont 
mêlés  de  pièces  de  broderie  et  de  gazon  qui  forment  un  com- 
partiment. 

Ceux  à l’anglaise,  plussimples,  ne  sont  rem  plis  que  de  grands 
tapis  de  gazon  d’une  pièce  ou  un  peu  coupés , entourés  ordi- 
nairement d’une  plate-bande  de  fleurs.  La  mode  qui  en  vient 
d’Angleterre  lui  a fait  donner  ce  nom. 

Les  parterres  de  pièces  coupées  ou  découpées  sont  différens 
de  tous  les  autres,  en  ce  que  les  plates-bandes  de  fleurs  qui  les 
composent  sont  coupées  par  symétrie,  sans  gazon  ni  broderie, 
et  que  le  sentier  qui  les  entoure  sert  à se  promener,  sans  rien- 
gâter,  au  milieu  de  ces  parterres. 

A l’égard  des  parterres  d’eau,  leurs  compartimens  sont  for- 
més par  plusieurs  bassins  de  différentes  figures,  ornés  de  jets  et 
de  bouillons  d’eau;  ce  qui  les  rend  très-agréables  à la  vue,  mais 
ils  sont  pou  de  mode  aujourd’hui. 

Les  parterres  de  broderie  et  de  compartimens  décorent  les 
places  les  plus  proches  d’un  bâtiment.  Ceux  à l’anglaise  les  ac- 
compagnent, ou  se  pratiquent  au  milieu  d’une  salle  de  verdure, 
dans  un  bosquet  ou  dans  une  orangerie.  Ces  derniers  s’appel- 
lent parterres  d 'orangerie. 

Les  parterres  de  pièces  coupées  ou  découpées  servent  encore 
à élever  des  fleurs,  d’où  ils  prennent  le  nom  de  parterres  fleu- 
ristes. Telles  sont  les  distinctions  caractérisées  dans  les  par- 
terres de  Le  Nostre,  et  décrites  par  Leblond. 

La  largeur  des  parterres  doit  être  au  moins  égale  à celle  des 
bâtimens  ; les  parterres  à compartimens  sont  carrés  s on  s’é- 
carte quelquefois  de  cette  règle.  Ceux  à l’anglaise  flattent  plus 
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le  coup  d’œil  quand  leur  forme  est  allongée.  De  quelque  genre 
qu’ils  soient,  il  convient,  avant  de  les  tracer,  i°.  d’en  dresser 
le  plan  sur  le  pied , divisé  par  carreaux  ou  par  triangles,  plus 
ou  moins  nombreux,  plus  ou  moins  rapprochés,  suivant  la 
grandeur  du  dessin;  2°.  le  terrain  demande  à être  parfaite- 
ment nivelé  et  râtelé  de  frais,  afin  que  la  terre  reçoive  et  con- 
serve les  impressions  des  coups  de  râteau.  Supposé  que  chaque 
carreau  du  dessin  représente  une  largeur  et  une  longueur  de 
2 pieds  réels,  on  divise  tout  le  sol,  au  moyen  d’un  cordeau  j 
par  autant  de  carreaux  de  2 pieds  en  tous  sens,  et  à chaque 
angle  on  place  un  petit  piquet  ou  jalon.  Si  dans  le  dessin  il  y 
a des  divisions,  des  coupures , etc.,  on  place  dans  ce  point  des 
jalons  plus  élevés;  enfin,  après  la  division  générale  en  car- 
reaux ou  en  triangles , le  patterriste  commence  à tracer  sui- 
vant le  plan  qu’il  doit  exécuter  ; c’est-à-dire  qu’il  applique  à 
chaque  carreau  du  sol  la  partie  dudessin  qui  y correspond.  De 
cetie  dernière  manière  il  ne  peut  pas  se  tromper, et  il  est  sûr 
de  conserver  la  régularité.  (R..) 

Les  parterres  sont  aujourd’hui  complètement  tombés  de 
mode,  on  n’en  construit  plus  nulle  part  ; cependant  on  con- 
serve les  anciens  : il  faut  donc  savoir  les  entretenir.  Or,  cet 
entretien  consiste  seulement  dans  le  ratissage  des  allées  au 
moins  quatre  fois  par  an  ; dans  la  taille  des  buis  au  moins  une 
fois;  dans  celle  des  arbres  qui  l’entourent  et  des  arbustes  qui 
sont  plantés  dans  les  plates-bandes;  dans  le  labourage  de  ces 
plates-bandes  et  la  plantation  des  fleurs  qui  doivent  les  em- 
bellir. On  trouvera  aux  mots  Ratissage  , Buis , Taille  , 
Plate-bande,  les  indications  nécessaires  pour  remplir  cet 
objet.  (B.) 

PAS.  Mesure  indiquée  par  le  pas  d’un  homme  de  moyenne 
taille , qui  marche  naturellement.  On  fait  souvent  usage  de 
cette  mesure  en  agriculture  lorsqu’il  ne  s’agit  que  d’approxi- 
mations : on  estime  qu’un  pas  a 2 pieds  et  demi.  Le  pas  géo- 
métrique est  double  , par  conséquent  de  5 pieds.  V oÿte 2 Me- 
sure. (B.) 

PAS-D’ANE.  Instrument  destiné  à tenir  ouyerte  de  force 
la  bouche  des  animaux  domestiques  , lorsqu’il  s’agit  d’y  faire 
quelque  opération  douloureuse. 

Les  vétérinaires  ne  peuvent  pas  se  passer  d’un  pas-d’âne; 
mais  les  cultivateurs  sont  trop  rarement  dans  le  cas  d’en  faire 
personnellement  usage,  pour  qu’il  soit  nécessaire  qu’ils  en  aient. 

(B.) 

PAS-D’ANE.  Voyez  Tussilage. 

PASSAU.  Araire  fort  léger  qui  sert  à biner  les  pommes 
de  terre  et  autres  récoltes.  Il  diffère  peu  du  cultivateur  de 
M.  de  Chàteauvieux , du  binot  de  la  Flandre.  (B.) 
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PASSA-TOUTA.  Poire  excellente  et  très-tardive,  qui  nous 
vient  d’Italie.  Elle  est  encore  très  - rare  dans  les  jardins  de 
Paris. 

paSse-fleur.  C’est  la  COQUELOURDE  DES  JARDINIERS. 

PASSE-FLEUR  ROUGE.  Voyez  Lychinde  de  calcé- 
doine. 

PASSE-LONGUE.  Variété  de  raisin.  Voyez  Vigne. 

PASPALE,  Paspalum.  Genre  de  plantes  de  la  triandrie  di- 
gynie  et  de  la  famille  des  graminées , qui  rassemble  plus  de 
cent  espèces,  dont  dix,  alors  nouvelles,  ont  été  découvertes 
par  moi  dans  la  basse  Caroline.  . 

Aucune  de  ces  espèces  n’est  propre  àl’Europe,  à moins  qu’on 
ne  leur  réunisse , à l’exemple  de  quelques  botanistes , les  Pa- 
nics  dactyle  et  sanguin  ( voyez  ces  mots),  que  Haller  a cons- 
titués en  titre  de  genre,  sous  le  nom  de  Digitaire. 

Tous  les  paspales  paraissent  être  fort  du  goût  des  bestiaux  , 
ainsi  que  j’ai  pu  le  remarquer  en  Caroline.  Le  paspale  velu 
se  cultive  comme  fourrage  au  Japon.  Le  paspale  PANicuLÉen 
fournit  un  à la  Jamaïque,  qui  est  d’autant  plus  précieux,  qu’il 
croit  après  les  autres  récoltes  j mais  sans  doute  le  plus  précieux 
de  tous  est  le  paspale  stolonifère,  originaire  du  Pérou,  que 
j’ai  décrit  et  figuré  dans  le  second  volume  des  Actes  de  la  So- 
ciété linéennne  de  Londres,  et  qui  se  cul'ive  au  jardin  du  Mu- 
séum de  Paris. 

Cette  espèce  est  vivace , s’élève  de  a à 3 pieds , et  chacun  de 
ses  nœuds  inférieurs  prend  successivement  racine  : de  sorte 
que , dans  le  courant  d’une  année , une  seule  graine  peut  four- 
nir de  quoi  couvrir  plusieurs  toises  carrées  de  fourrage.  Ses 
feuilles  , larges  d’un  pouce , sont  si  tendres  et  si  sucrées,  ainsi 
que  les  tiges , que  j’ai  trouvé  du  plaisir  à les  mâcher.  On  peut 
sans  doute  les  couper  trois  ou  quatre  fois  l’année  dans  les 
parties  méridionales  de  la  France. 

Je  dois  donc  la  recommander  particulièrement  aux  cultiva- 
teurs, dont  elle  peut , à mon  avis,  faire  rapidement  la  fortune, 
puisque  ce  sont  les  fourrages  qui  manquent  dans  les  pays  secs 
et  chauds.  Mon  collaborateur  Thouin  en  fournira  des  graines  à 
ceux  qui  lui  en  demanderont  ; car  quoiqu’elle  gèle  dans  le  cli- 
mat de  Paris , elle  en  donne  tous  les  ans  quelques  poignées. 

Le  Paspale  romentacé  se  cultive  dans  l’Inde  pour  sa 
graine,  qui  se  mange  comme  Millet.  Voyez  ce  mot.  (B.) 

PASSE-PARTûUT.  Sorte  de  crible  à trous  ronds  qu’on 
emploie,  au  lieu  du  Van,  dans  quelques  cantons  de  France. 
Voyez  ce  mot.  (B.) 

PASSE-PIERRE.  Voyez  Baccile. 

PASSE-RAGE,  Lepidium.  Genre  de  plantes  de  la  tétrady- 
namie  silicuieuse  et  de  la  famille  des  crucifères , qui  réunit 
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une  trentaine  d’espèces , dont  trois  ou  quatre  sont  cultivées 
pour  l’usage  de  la  table  ou  de  la  médecine,  et  sont  par  consé- 
quent dans  le  cas  d’être  mentionnées  ici. 

La  Passe-Rage  a larges  feuilles  a les  racines  vivaces;  les 
tiges  cylindriques,  rameuses,  hautes  de  2 3 pieds  ; les  feuilles 
petiolées,  ovales,  iancéolécs,  dentées,  longues  d’un  demi-pied, 
et  les  fleurs  blanches.  On  la  trouve  par  toute  l’Europe  sur  le 
bord  des  rivières,  autour  des  villages  dont  le  sol  est  humide 
et  fertile.  Elle  fleurit  au  milieu  de  l’été.  Sa  saveur  est  âcre  et 
aromatique.  Dans  quelques  endroits,  elle  sert  d’assaisonne- 
ment aux  mets  et  de  fourniture  aux  salades;  dans  d’autres, 
on  l’emploie  comme  antiscorbutique,  apéritive,  incisive  et 
emménagogue.  O11  l’a  crue  propre  à guérir  de  la  rage  ; mais 
on  n’en  fait  plus  usage  sous  ce  rapport.  Tous  les  bestiaux  la 
mangent  : je  l’ai  vue  si  abondante  dans  quelques  endroits,  que 
je  suis  surpris  qu’on  n’en  tire  pas  parti,  soit  pour  la  nourriture 
des  bestiaux,  soit  pour  augmenter  la  masse  des  fumiers.  Elle 
a un  assez  bel  aspect  pour  mériter  d’être  placée  dans  quelque 
recoin  des  jardins  paysagers.  On  la  multiplie  très  - facilement 
de  graines  ou  par  séparation  des  racines. 

La  Passe-Rage  cultivée  a les  racines  annuelles;  les  tiges 
hautes  d’un  pied,  rameuses;  les  feuilles  oblongues  et  multi- 
fides;  les  fleurs  blanches  et  à quatre  étamines  seulement.  Elle 
est  originaire  de  Perse,  oit  Olivier  l’a  trouvée  dp  ns  l’état  sau- 
vage. On  la  cultive  dans  beaucoup  de  jardins  pour  l’usage  de 
la  cuisine , sous  les  noms  de  nasitor,  cresson  des  jardins , Cres- 
son-Alenois.  Voyez  ce  dernier  mot. 

La  Passe-Rage  hudérale  a été  employée  avec  un  grand 
succès  en  décoction  contre  les  fièvres  du  printemps.  (B.) 

PASSE-ROSE.  Voyez  Alcée. 

PASSE-VELOURS,  Celosia.  Genre  de  plantes  de  la  pen- 
tandrie  monogynie  et  de  la  famille  des  amaranthoïdes , qui 
renferme  une  trentaine  d’espèces,  dont  deux  sont  assez  fré- 
quemment cultivées  dans  les  jardins,  quoique  très-sensibles  au 
froid,  à raison  de  l’éclat  de  leurs  épis  de  fleurs,  et  de  leur  per- 
sistance à la  suite  de  la  dessiccation. 

Le  Passe-Velours  crête  de  coq  aies  racines  annuelles;  les 
tiges  cannelées,  hautes  d’un  à 2 pieds;  les  feuilles  alternes, 
ovales-oblongues;  les  fleurs  disposées  en  épis  oblongs,  souvent 
aplatis  comme  une  crête  de  coq.  Il  est  originaire  d'Asie,  et 
fleurit  à la  fin  de  l’été.  Sa  couleur  varie  en  pourpre,  en  blanc, 
en  panaché,  en  jaune  , etc.  Sa  fleur  se  conserve  pendant  plus 
de  deux  mois. 

Le  Passe-Velours  écarlate  a les  racines  annuelles, les  tiges 
striées,  hautes  de  2 à 3 pieds;  les  feuilles  alternes,  ovales, 
dentées  ; les  fleurs  disposées  en  épi , quelquefois  en  crête , et 
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toujours  d’un  beau  rougo.  11  vient  de  la  Chine,  et  fleurit  en 
même  temps  que  le  précédent. 

Ces  deux  plantes  exigent  une  grande  chaleur.  Il  faut  les  se- 
mer sur  couche,  et  même  les  tenir  en  pots  dans  les  climats  au 
nord  de  Paris.  Les  jardiniers  des  environs  de  cette  ville  en  sè- 
ment la  graine  sur  couche  au  commencement  d’avril,  et  lors- 
que le  plant  qui  en  provient  a acquis  3 à 4 pouces  de  haut,  on 
le  transplante  à demeure  dans  un  terrain  bien  fumé  et  bien 
exposé.  Il  est  prudent  de  le  couvrir,  pendant  la  nuit , d’un  pot 
renversé , crainte  des  gelées , auxquelles , je  le  répète , il  est 
fort  sensible.  Il  est  même  mieux  , en  général  , de  le  repiquer 
dans  des  pots  , et  c’est  ce  qu’on  fait  le  plus  souvent  dans  les  jar- 
dins qui  ont  des  gradins,  où  ces  plantes  brillent  plus  que  dans 
les  parterres , parce  qu’on  peut  plus  aisément  faire  contraster 
leurs  couleurs  avec  celles  des  autres  plantes.  Elles  resteront 
sous  châssis  ou  dans  la  serre  jusqu’à  l’époque  où  elles  seront 
près  d’entrer  en  fleur. 

Dans  les  parties  méridionales  de  l’Europe,  où  l’on  cultive 
beaucoup  ces  plantes,  parce  que  là  elles  sont  presque  comme 
dans  leur  pays  natal,  après  les  avoir  fait  lever  sur  couche  pour 
les  avancer , on  les  repique  en  pleine  terre  , dans  un  sol  léger 
et  amendé,  et  on  les  arrose  fréquemment  pendant  les  chaleurs 
de  l’eté. 

La  graine  se  recueille  sur  les  plus  beaux  pieds  et  sur  ceux 
qui  entrent  les  premiers  en  fleurs. 

On  peut  conserver  les  épis  de  fleurs  dans  toute  leur  beauté, 
pour  en  jouir  pendant  l’hiver,  en  les  faisant  dessécher  avant  la 
maturité  des  graines , et  en  les  tenant  dans  un  lieu  sec.  (B.) 

P ASSIS.  On  donne  ce  nom  aux  vers  à soie  faibles  et  dont 
l’accroissement  est  peu  rapide.  Souvent  ils  meurent  étouffés 
par  les  autres  ; souvent  on  les  jette  aux  poules.  On  peut  les 
sauver,  pour  la  plupart,  en  les  mettant  séparément,  et  en  leur 
donnant  une  nourriture  abondante  et  choisie.  Voyez  au  mot 
Veh  a soie.  (B.) 

PASSOIRE.  Le  vase  de  terre  ou  de  bois  percé  de  trous , ou 

farni  inférieurement  d’un  linge,  qui  sert  ou  à séparer  les  ordures 
u lait,  ou  à mettre  le  lait  caillé  pour  le  transformer  en  Fno- 
m age  (voyez  ce  mot),  s’appelle  ainsi  dans  beaucoup  de  lieux  ; 
sa  forme  et  sa  grandeur  varient  sans  fin.  La  plus  grande  pro- 
preté doit  lui  être  constamment  appliquée.  (B.) 

PASTEL  ou  GUEDE , Isatis.  Plante  d’un  genre  de  la  tétra- 
dynamie  siliqueuse  et  de  la  famille  des  crucifères,  qu’on  cul- 
tive en  grand  dans  quelques  parties  de  la  France , à raison  de 
ses  feuilles,  qui,  convenablement  préparées,  fournissent  à la 
teinture  une  couleur  bleue  très-solide. 

Le  pastel  a la  racine  pivotante  , fusiforme , bisannuelle  , 
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assez  grosse  et  très-pourvue  de  fibrilles  *,  la  tige  haute  de  3 à 
4 pieds , velue  , très-rameuse  à son  sommet  ; les  feuilles  al- 
ternes , presque  glabres  ; les  inférieures  pétiolées , lancéolées 
et  fort  grandes  ; les  supérieures  amplexicaules  et  sagittées  ; les 
fleurs  jaunes  disposées  en  panicules  à l’extrémité  des  tiges  et 
des  rameaux , et  chacune  composée  d’un  calice  de  quatre  fo- 
lioles , d’une  corolle  de  quatre  pétales , de  six  étamines,  dont 
deux  plus  courtes  ; d’un  ovaire  supérieur  surmonté  d’un  style 
à stigmate  épais.  Le  fruit  est  une  silicule  en  cœur  allongé , mo- 
nosperme , à deux  valves  carinées. 

Lette  plante  croît  naturellement  dans  plusieurs  contrées  de 
l’Europe,  et  principalement  sur  les  bords  de  la  mer  Baltique. 
Elle  ne  craint  point  les  plus  fortes  gelées. 

Autrefois  on  cultivait  le  pastel  plus  abondamment  qu’au- 
jourd’hui.  Avant  la  découverte  de  l’Amérique,  il  était  la  seule 
plante  dont  on  pût  obtenir  une  teinture  bleue  solide.  L’in- 
troduction de  l’indigo  dans  nos  fabriques  l’en  a presque  ex- 
pulsé ; je  dis  presque , parce  qu’on  y a reconnu  que  son  union 
avec  l’indigo  augmentait  la  fixité  et  l’intensité  de  la  couleur 
que  cette  dernière  fécule  donne  aux  laines  , et  qu’en  consé- 
quence on  l’y  emploie  toujours , mais  en  petite  quantité.  Voyez 
Indigo.  , 

La  cause  qui  a fait  préférer  l’indigo  au  pastel , vulgairement 
appelé  guède  ou  guesde , vouède,  malgré  son  infériorité,  c’est 
qu’il  est  bien  plus  riche  en  parties  colorantes,  et  que,  quoique 
venant  de  loin  , et  produit  par  des  mains  esclaves , c’est-à-dire 
étant  beaucoup  plus  cher , il  est  cependant  d’un  usage  plus 
économique. 

Quoi  qu’il  en  soit , cette  plante  ne  mérite  pas  moins  toute 
l’attention  des  cultivateurs  français  non -seulement  sous  le 
rapport  cité  plus  haut , mais  encore  comme  propre  à nourrir 
les  bestiaux  pendant  tout  l’été  et  même  pendant  tout  l'hiver , 
c’est-à-dire  à une  époque  où  les  alimens  verts  leur  sont  le  plus 
nécessaires. 

C’est  dans  les  environs  de  Toulouse , dans  ceux  d’Avignon , 
de  Castres,  d’Albi , de  Caen,  de  Valenciennes,  qu’on  cul- 
tive le  plus  le  pastel  : celui  des  contrées  énumérées  les  pre- 
mières est  plus  recherché , comme  plus  chargé  de  parties 
colorantes,  avantage  qu’il  doit  uniquement -à  Ta  chaleur  du 
climat. 

Plusieurs  cantons  des  environs  de  Turin , de  Gênes , de 
Rome , etc. , en  tirent  des  produits  très-avantageux. 

Une  terre  substantielle  et  profonde  est.  celle -qui  convient 
exclusivement  au  pastel  destiné  à la  teinture  , parce  que  plus 
ses  feuilles  sont  grandes  et  nombreuses,  et  plus  il  y a de  bé- 
néfice à en  tirer;  il  faut  de  plus  qu’elle  ne  soit  pas  trop  argi- 
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leuse  et  trop  humide  , parce  que  dans  le  premier  cas  les  ra- 
ciues  ne  pénétreraient  pas  assez  facilement , et  que  dans  le 
second  les  feuilles  pourriraient.  Celui  qu’on  sème  dans  l’in- 
tention d’en  nourrir  les  bestiaux  doit  l’être  dans  la  plus  mé- 
diocre; car  il  y aurait  de  la  perte  à faire  autrement.  En  An- 
gleterre, on  en  consacre  toujours,  au  rapport  d’Arthur  Young, 
de  vieux  prés  qu’on  veut  rompre,  et  dont  des  cultivateurs  voya- 
geurs, ce  sont  ses  expressions , paient  par  an  , pour  deux  ans, 
une  rente  triple  de  la  rente  ordinaire;  ce  qui  démontre  suffi- 
samment les  avantages  de  cette  culture. 

Il  y a deux  variétés  de  pastel , l’Une  plus  petite , plus  velue  , 
à graine  jaune,  c’est  le  pastel  bâtard  ; l’autre,  plus  grande, 
presque  glabre  et  à graine  violette.  C’est  cette  dernière  qui 
mérite  la  préférenco  non -seulement  à raison  de  sa  gran- 
deur , mais  encore  parce  que  la  poussière  est  moins  retenue 
parles  feuilles,  et  que  la  pâte  qu’on  en  fabrique  est  moins 
impure. 

On  doit,  par  un  ou  deux  labours  profonds,  faits  avant  et 
pendant  l’hiver , préluder  à celui  qui  précède  immédiatement 
les  semailles. 

Si  on  veut  tirer  tout  le  parti  possible  de  la  culture  du  pastel , 
il  aie  faut  pas  épargner  le  fumier,  et  le  fumier  bien  consommé, 
avant  ce  dernier  labour. 

11  est  bon  de  diviser  le  terrain  en  planches  bombées , de  3 à 
4 pieds  de  large , et  de  donner , par  des  rigoles  convenablement 
dispq^ées , de  l'écoulement  aux  eaux , si  on  a lieu  de  craindre 
leur  abondance. 

C’est  au  mois  de  février  qu’on  sème  ordinairement  le  pastel. 
Sa  graine  doit  être  répandue  très-clair;  car  chaque  pied  oc- 
cupe beaucoup  d’espace  ( 18  à ao  pouces  de  diamètre).  Dans 
quelques  endroits  , on  le  sème  en  rayons  , et  cette  pratique 
est  dans  le  cas  d’être  recommandée. 

En  Italie,  on  sème  en  automne,  et  par  là  on  gagne  une  et 
même  deux  récoltes  de  feuilles  de  plus. 

Lorsque  le  pastel  est  levé  et  qu’il  a déjà  acquis  une  cer- 
taine force  , c’est-à-dire  vers  le  mois  d’avril,  plus  tôt  ou  plus 
tard  selon  le  climat , il  convient  de  le  débarrasser  des  pieds 
qui  sont  faibles  et  trop  rapprochés  des  autres  , et  de  lui  donner 
un  binage. 

Des  pustules  jaunes,  qui  sont  probablement  dues  àun  urédo, 
se  développent  quelquefois  sur  les  feuilles  du  pastel , et  nuisent 
à la  production  de  l’indigo.  11  faut  empêcher  cette  maladie  do 
se  propager , en  enlevant  les  feuilles  qui  en  sont  attaquées , à 
mesure  qu’elle  se  montre  , et  en  les  brûlant. 

La  sécheresse  nuit  souvent  au  pastel  dans  les  pays  chauds. 
On  appelle  arsurc  et  brussarote , à Turin,  l’état  de  jaunisse  dans 
Tome  XI.  16 
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lequel  elle  le  place.  Des  irrigations  le  remettent  dans  l’état 
de  verdure  convenable. 

Une  oti  plusieurs  espèces  d’alttses  rongent  les  feuilles  dti 
pastel  et  lui  nuisent  quelquefois  beaucoup  , sur-tout  dans  sa 
jeunesse.  On  les  connaît  sous  les  noms  de  négrile. t de  puce  : 
la  cendre , et  encore  mieux  la  chaux  éteinte,  répandue  sur  les 
feuilles  , sont  le  seul  moyen  de  les  en  débarrasser. 

M.  Giobert  s’est  assuré,  par  des  expériences  directes,  que 
les  feuilles  du  pastel  augmentaient  en  quantité  de  matière 
colorante  depuis  le  onzième  jusqu’au  quinzième  jour  de  leur 
végétation , que  cette  quantité  reste  quatre  à cinq  jours  sta- 
tionnaire et  qu’ensuite  elle  diminue.  Ainsi  il  faut  couper  les 
feuilles  du  pastel  quand  elles  sont  dans  leur  plus  grande  forre 
de  végétation,  lorsque  leur  couleur  devient  bleuâtre,  et  non, 
comme  on  le  croit,  lorsqu’elles  commencent  à se  faner  et  à 
jaunir. 

La  première  récolte  est  la  meilleure  pour  la  quantité  de 
feuilles,  et  la  seconde  pour  la  quantité  de  fécule.  Cette  dif- 
férence tient  aux  circonstances  atmosphériques,  le  commen- 
cement du  printemps  étant  généralement  plus  pluvieux  que 
la  fin.  i 

De  là  on  peut  conclure  que  la  culture  du  pastel  dans  les 
pays  chauds,  est  plus  avantageuse  que  dans  les  pays  froids;  et  en 
effet  on  a reconnu  que  celui  d’Allemagne  ne  donnait , avec 
des  feuilles  fraîches,  qu’un  cent  cinquantième  de  fécule  pure; 
tandis  que  celui  des  environs  d’Albi  en  donnait  un  centième, 
celui  d’Italie  en  donnait  peut-être  un  cinquantième. 

Les  feuilles  du  pastel  commencent  à mûrir  en  juin.  Elles 
sont  bonnes  à cueillir  lorsqu’elles  ne  peuvent  plus  se  soutenir 
droites  et  qu’elles  jaunissent.  Il  est  très-important  de  faire 
cette  opération  par  un  temps  sec  non-seulement  pour  qu’elte 
s'exécute  plus  facilement,  et  que  les  feuilles  soient  moins  char- 
gées de  terre,  mais  encore  par  une  autre  raison  qui  sera  déve- 
loppée plus  bas. 

La  récolte  du  pastel  se  fait  de  deux  manières  : ou  l’on  arrache 
les  feuilles  avec  la  main  en  les  tordant  , ou  on  les  coupe  avec 
une  faucille  ou  une  faux.  Ges  deux  manières  ont  des  avantages 
et  des  inconvéniens  qui  probablement  se  compensent.  Il  me 
semble  que  si,  comme  l’assurent  les  cultivateurs  et  comme 
la  théorie  l’indique,  la  maturité  est  nécessaire  pour  obtenir 
une  abondante  et  une  bonne  fécule , il  faudrait  n’ôter  que  les 
feuilles  qui  sont  arrivées  à toutes  leurs  dimensions  , c’fest- 
à-dire  les  plus  basses,  et  laisser  celles  du  centre  jusqu’à 
ce  qu’elles  soient  à leur  tour  parvenues  à maturité*  11  est 
possible  que  ce  soit  de  cette  vicieuse  pratique  que  provien- 
nent la  mauvaise  nature  et  la  petite  quantité  de  fécule  que 
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dorment  nos  pâtes  de  pastel.  Je  hasarde  cètte  Idée  en  faisant 
des  voeux  pour  qu’on  prouve,  par  des  expériences  positives  , 
sa  justesse  ou  Sa  fausseté;  car,  quoique  j’aie  vu  des  cultures 
de  pastel,  je  manque  de  données  positives  sur  beaucoup  des  cas 
qui  les  concernent. 

On  fait  ainsi , pendant  l’été , trois  et  quelquefois  quatre 
coupes  de  pastel  et  plus , suivant  que  le  climat  est  plus  chaud  , 
que  le  sol  est  phis  fertile  et  que  la  saison  est  plus  favorable. 

Les  feuilles  de  pastel  sur  lesquelles  on  a répandu  du  plâtre 
sont  plus  riches  en  matières  féculentes , comme  l’a  constaté 
M.  Giobert. 

Les  pieds  de  pastel  destinés  à donner  de  la  graine  ne  sont 
‘dépouillés  que  deux  fois  de  leurs  feuilles  ; mais  j’observe  qu’il 
vaudrait  beaucoup  mieux  ne  pas  les  en  dépouiller  du  tout , 
d’après  le  principe  que  les  graines  sont  d’antant  meilleures 
que  les  pieds  qui  les  fournissent  sont  plus  vigoureux  , et  que 
les  pieds  qui  résultent  de  cette  graine  sont  d’autant  plus  vi- 
goureux qu’elle  est  meilleure , c’est-à-dire  plus  colorée  et  plus 
grosse , mieux  nourrie , comme  disent  les  jardiniers. 

Un  arpent  bien  garni  de  plant  fournit  assez  de  graines  pour 
en  ensemencer  vingt. 

La  première  récolte  est  la  meilleure , soit  pour  la  quantité  , 
soit  pour  la  qualité  ; on  devrait  en  mettre  à part  les  produits  ; 
les  suivantes  vont  toujours  en  se  détériorant. 

Entre  chaque  récolte  il  serait  bon  de  donner  un  binage;  mais 
on  se  contente  ordinairement  d’un  simple  sarclage. 

On  doit  à Wedebius  un  ouvrage  sur  la  culture  du  pastel 
en  Thuringe , et  il  nous  apprend  que  là  on  lave  les  feuilles 
immédiatement  après  la  récolte.  Je  ne  sache  pas  qu’on  le 
fasse  nulle  part  en  France  , quelque  utile  que  soit  cette  opé- 
ration. 

Il  est  lion  de  n’arracher  ou  de  ne  couper  les  feuilles  du  pastel 
que  par  un  temps  sec  et  après  que  la  rosée  est  dissipée. 

Comme  les  feuilles  de  pastel  sont  très-aqueuses , il  est  dif- 
ficile dé  les  garder  en  masses  pendant  plusieurs  jours , sur-tout 
s’il  fait  chaud,  sans  qu’elles  s’altèrent;  aussi  est-on  dans  l’u- 
sage de  les  porter  de  suite  au  moulin , c’est  à-dire  un  ou  deux 
jours  après  leur  récolte  ; car  il  est  bon  qu’elles  aient  perdu  un 
peu  de  leur  eau  de  végétation,  qu’elles  soient  fanées.  Pendant 
ce  temps,  on  les  étend  sur  une  terre  unie , ou,  mieux  , sur  une 
pelouse,  ef  on  les  retourne  souvent. 

Le  moulin  dont  il  vient  d’être  parlé  est  un  moulin  à Huile 
oü  à CinilE,  ( Voyez  ces  mots.  )'  On  triture  sous  sa  meule  les 
feuilles  de  pastel , de  manière  à les  réduire  en  une  pâte  ho- 
mogène. Ce  sont  les  cultivateurs  qui  font  aussi  ou  font  faire 
cette  opération, 
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Lorsque  toutes  les  feuillçs  de  la  récolte  sont  réduites  en  p£te> 
on  compose  de  cette  pâte, bien  pressée  avec  les  piedset  les  mains, 
sous  un  hangar,  et  quelquefois , mais  à tort,  à l’air  libre,  de» 
piles  plus  ou  moins  grosses,  et  dont  cm  unit  la  surface  le  mieux 
possible.  Là,  elle  fermente,  la  fécule  bleue  se  développe,  il  se 
forme  à la  surface  une  croûte  noire  , très-dure,  qui  empêche 
les  élémens  gazeux  de  s’évaporer  trop  rapidement,  et  qui  en 
conséquence,  lorsqu’elle  se  fendille,  ce  qui  arrive  toujours, 
est  rétablie  sans  retard  avec  de  la  pâte  prise  dans  un  autre  petit 
tas  réserve  à cet  effet.  „ -r 

11  résulte  des  expériences  de  Giobert  que  lorsqu’on  élève 
la  température  de  l’eau  dans  laquelle  la  fécule  est  tenue  en 
dissolution  , le  battage  produit  plus  promptement  sa  précipi-- 
talion  que  si  on  l’exécutoit  à la  température  de  l’air.  Vingt- 
cinq  degrés  de  chaleur  paraissent  être  le  terme  moyen  le  pïur 
avantageux.  Portée  à 35  degrés  de  chaleur  , cette  eau  laisse 
précipiter  la  fécule  sans  battage  , mais  au  risque  d’avoir  un 
indigo  noir  et  de  moindre  qualité. 

Giobert  a de  plus  reconnu  qu’une  petite  quantité  de  potass» 
caustique , ajoutée  à l’eau  dans  laquelle  on  fait  fermenter  les 
feuilles  du  pastel,  améliorait  beaucoup  l’extraction  de  la  fé- 
cule et  la  rendait  plus  complète. 

M.  fiouques  dissout  de  la  potasse  dans  de  Peau  de  chaux, 
et  ne  verse  ce  mélange,  en  petite  quantité,  dans  l’eau  chargée 
de  matière  colorante , que  lorsque  ce  battage  y a déjà  déve- 
loppé des  écumes  bleues.  La  fécule  ainsi  produite  est  plus  tdt 
extraite  et  plus  belle. 


Il  faut  ordinairement  quinze  jours  (deux  ou  trois  plus  ou 
moins,  selon  la  chaleur  de  la  saison),  pour  que  la  pâte  ait 
produit  tout  son  effet.  On  reconnaît  qu’elle  a cessé  de  fer- 
mentera la  diminution  de  son  odeur  ammoniacale  d’hydrogène 
phosphuré  , qui  d.  ns  les  premiers  jours  affecte  si  péniblement 
l’odorat  et  les  yeux.  Alors  on  brise  la  pile,  on  mélange  ht 
croûte  avec  la  pâte , et  on  forme  du  tout , à force  d’en  com- 

Îiriinerdes  portions  avec  les  mains,  des  boules  du  poids  d’une 
ivre  , auxquelles  on  donne  ensuite  dans  un  moule  une  forme 
allongée.  C’est  dans  cet  état  qu’après  avoir  été  desséché  , on 
livre  le  pastel  au  commerce. 

La  dessiccation  du  pastel  en  boules  se  fait  naturellement  dans 
des  greniers.  Si  la  saison  était  humide , il  serait  bon  de  le 
mettre  dans  des  étuves.  It  pourrit  si  elle  u’est  pas  prompte- 
teroent  amenée  à un  point  convenable.  En  Thuringe,  on  l’accé- 
lère au  moyen  de  soufflets. 

On  dit  que  les  boules  de  pastel , qu’on  appelle  dans  quelques 
endroits  j tarées  et  cocagnes , augmentent  toujours  en  qualité 
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Sendant  L’espace  de  dix  ans;  c’est-à-dire  que  le  développement 
e la  matière  féculeéte  continue  de  s’y  faire. 

Je  dois  signaler  ces  cultivateurs  de  pastel , la  honte  de  leur 
état  et  de  leur  patrie  , qui,  par  l’espérance  d’une  petite  aug- 
mentation de  revenu,  mêlent  de  la  terre,  des  feuilles  et  autres 
matières  avec  leur  pâte , au  moment  de  la  former  en  boules  , 
et  portent  ainsi  un  discrédit  désastreux  sur  le  commerce  de 
cette  denrée  en  France.  C’est  bien  dans  ce  cas  que  le  gouver- 
nement devrait  infliger  des  punitions  sévères;  car  ce  n’est  pas 
seulement  une  commune , un  département  qui  souffrent  de 
cette  friponnerie , c’est  la  France  tout  entière. 

Une  fécule  pure  , comme  celle  de  l’indigo  , doit  avoir  des 
avantages  marqués  sur  une  fécule  aussi  mélangée  de  matières 
étrangères  que  l’est  celle  du  pastel  dans  la  pâte  fabriquée 
ainsi  qu'il  vient  d’être  dit;  aussi  s’est-on  occupé  des  moyens 
de  débarrasser  cette  dernière  de  ses  parties  extractives,  fibreuses 
et  autres.  Arthur  , et  Dambourney  en  France  , ont  fait  des 
essais  qui  leur  ont  réussi;  mais  c’est  en  Allemagne  qu’on  s’est 
occupé  avec  le  plus  de  fruit  de  cet  objet.  Voici  le  procédé  que 
M.  G ren  a publié  : 

Après  avoir  lavé  les  feuilles  de  pastel , on  les  met  dans  une 
cuve  oblongue  aux  trois  quarts  pleine  d’eau , et  on  les  y assu- 
jettit avec  des  pièces  de  bois.  La  fermentation  ne  tarde  pas  à 
se  manifester  à la  surface  de  l’eau  ( qui  doit  recouvrir  la  to- 
talité des  feuilles  ) par  une  écume  bleuâtre.  Lorsqu’elle  est 
arrivée  à un  certain  degré,  on  soutire  l’eau,  qui  est  alors  teinte 
en  vert  foncé;  on  la  passe  à travers  un  linge  ; on  lave  le  reste 
des  feuilles , et  l’eau  qui  a servi , après  avoir  été  également 
passée  , est  réunie  à l’autre.  Cela  fait  ,*  on  verse  dans  cette 
eau  de  l’eau  de  chaux  , dans  la  proportion  de  2 ou  3 livres 
(selon  sa  force)  par  10  livres  de  feuilles  employées  , et 
on  agite  fortement  pendant  quelque  temps.  La  fécule  se  dépose 
par  le  repos , et  on  soutire  l’eau  qui  la  surmonte.  Cette  fécule 
«st  ensuite  mise  dans  des  filtres  de  toile  ( chausses  d’Hippo- 
crate) , et  quand  elle  y a perdu  son  eau  surabondante  , on  la 
lave  en  lui  en  donnant  de  nouvelle  jusqu’à  ce  que  la  dernière 
sorte  claire  ; puis  on  la  coupe  en  morceaux  et  on  la  fait  sécher 
h l’ombre. 

Si  on  ne  met  pas  assez  d’eau  de  chaux, on  a moins  de  fécule; 
si  on  en  met  trop,  cette  fécule  est  d’une  qualité  inférieure. 

En  général  cette  opération  , comme  celle  de  la  fabrication 
de  l’indigo,  demande  à être  suivie  avec  soin  pour  réussir  com- 
plètement. Une  fermentation  incomplète  et  une  fermentation 
trop  prolongée  sont  également  à éviter.  Voyez  Elémens  de 
l’art  de  la  teinture , par  Berthollet. 

Il  résulte  d’expériences  de  Dambourney  faites  avec  toute 
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l’exactitude  possible,  qu’à  Rouen»  100  livres  de  feuilles  fraî- 
ches de  pastel  donnent , terme  moyen  , une  livre  et  demie  de 
fé.çule  pure,  et  de  celles  faites  depuis  et  bien  plus  en  grand 
à Albi , que  la  même  quantité  de  feuilles  fournit  ordinaire- 
ment un  peu  plus  de  2 livres  de  fécule. 

11  a été  reconnu  , par  des  expériences  authentiques,  que  les 
feuilles  de  pastel  simplement  desséchées  et  réduites  en  poudre 
deviennent  préférables,  comme  ferment,  dans  le  traitement 
des  cuves  de  teinture,  à celles  qui  ont  été  converties  en  coques  : 
ainsi  on  doit  espérer  qu’on  abandonnera  cette  vicieuse  et  coû- 
teuse méthode. 

On  cultive  le  pastel  à Corfou,  pour  les  besoins  de  l’ile,  et 
on  emploie,  dans  la  fabrication  de  sa  pâte,  un  procédé  un  peu 
différent , qui  rentre  complètement  dans  la  pratique  dont  je 
viens  de  parler. 

1®.  Les  grosses  côtes  sont  exactement  enlevées  avant  de  piler 
les  feuilles. 

2°.  On  se  contente  de  faire  sécher  la  pâte  au  soleil. 

3°.  Lorsqu’il  s’agit  d’employer  cette  pâte , on  la  met  dans  la 
. quantité  d’eau  nécessaire,  et  quand  la  fermentation  est  déve- 
loppée, on  y ajoute  de  la  lessive  faible  (potasse). 

4°.  Ce  n’est  que  lorsque  la  putréfaction  est  arrivée  à son  der- 
nier degré  qu’on  met  les  étoffes. 

La  graine  de  pastel  conserve  pendant  deux  ans  sa  faculté 
germinative  ; mais  la  plus  nouvelle  est  toujours  la  meilleure. 
On  la  conserve  aussi  long-temps  que  possible , attachée  aux 
tiges  mômes  qu’on  a coupées  au  moment  de  sa  maturité  , et 
transportées  dans  un  grenier  défendu  des  ravages  des  rats  et 
des  souris. 

Les  excrémens  de  souris , soit  dit  en  passant , qui  ont  mangé 
des  graines  bleues  de  pastel , sont  bleux  eux-mêmes  ; ils  peu- 
vent être  employés  avec  succès  à la  peinture  en  détrempe , si 
du  moins  on  ne  m’a  pas  trompé. 

C’est  à Thomas  Haie,  et  ensuite  à M.  Bohadsch  (Feuille  du 
cultivateur),  qu’on  doit  le  premier  éveil  sur  l’utilité  du  pastel 
pour  la  nourriture  des  bestiaux.  Je  ne  sache  pas  qu’on  l’em- 
ploie nulle  part  en  France , sous  ce  rapport. 

On  a vu  plus  haut  combien  cette  plante  donnait  de  récoltes 
pendant  le  cours  de  l’été,  et  elle  peut  donner  la  moitié  au- 
tant pendant  l’hiver  et  les  premiers  jours  du  printemps.  Elle 
a l’avantage  en  effet  de  se  conserver  en  état  de  végétation  , 
même  sous  la  neige.  M.  Bohadsch  assure  qu’elle  plaît  beau- 
coup aux  animaux  dès  qu’ils  y ont  été  accoutumés.  Elle  vient 
assez  bien,  comme  je  l’ai  déjà  dit,  dçms  les  sols  médiocres, 
pour  mériter  d’y  être  cultivée  sous  ce  rapport  : on  peut  alors 
la  semer  épais  et  couper  ses  feuilles  et  ses  tiges  avec  la  faux.  Si 
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on  ne  laisse  pas  monter  ces  dernières  en  graines , les  racines 
peuvent  se  conserver  cinq  k si*  ans , en  fournissant  perpétuel- 
lement des  feuilles  et  bonifier  encore  le  terrain.  Voyez  Asso- 
lement. 

Le  Froment  est  la  plante  qu’on  fait  succéder  ordinairement 
au  pastel,  et  cet  assolement  parait  convenable,  les  binages  qu’a 
reçus  la  terre  la  rendant  nette. 

Arthur  Young  ayant  observé  que  la  feuille  de  l’indigo  est 
un  des  meilleurs  engrais  après  le  fumier  de  première  qualité, 
on  doit  probablement  en  conclure  que  couper  les  feuilles  du 
pastel  et  les  enterrer  fraîches  serait  une  opération  agricole  très- 
avantageuse.  Je  sollicite  les  cultivateurs  que  leur  position  met 
à la  portée  de  s’en  assurer  en  grand  , de  vérifier  le  fait  et  de 
faire  connaître  le  résultat  de  leurs  expériences. 

Il  est  à désirer,  pour  la  prospérité  ae  la  France , que  la  cul- 
ture du  pastel  sous  ces  deux  derniers  rapports,  y prenne  toute 
l’amplitude  possible.  (B.) 

PASTEL  BATARD.  Variété  du  pastel , dont  les  feuilles 
sont  plus  velues,  et  qui  doit  être  soigneusement  enlevée  , dès 
qu’on  la  distingue.  (B.) 

PASTEN  ADE.  Un  des  noms  du  Panais.  (B.) 

PASTÈQUE,  Cucurbita  citrullus.  ( Pateca  angurca.)  Plante 
cucurbitacée , qui , à raison  du  léger  rebord  qu’on  voit  à sa 
graine,  appartient  au  genre  des  courges  , et  même  à la  divi- 
sion des  péponins  , par  ses  graines  arrondies  et  ses  fleurs 
jaunes,  et  ses  fruits  marqués  de  bandes  pâles,  mais  qui  peut 
constituer  un  sous-genre  très-distinct  par  ses  feuilles  fermes, 
raides , droites , profondément  découpées  , ses  graines  forte- 
ment colorées , ses  fruits  orbiculaires , entièrement  et  régu- 
lièrement couverts  de  taches  rondes  et  étoilées.  On  peut  aussi 
remarquer  dans  sa  Heur  que  la  oorolle , moins  évasée  que  celle 
des  calebasses,  est  moins  grande,  moins  campanulce,  plus  pro- 
fondément découpée  que  dans  les  pépons  , et,  en  outre  , d’un, 
jaune  moins  foncé.  La  pulpe  est  en  général  très-aqueuse;  il  y a 
des  variétés  si  fondantes  qu’on  les  vide  par  un  seul  trou  , en 
aspirant  la  pulpe  liquéfiée,  qui  forme  une  délicieuse  boisson 
rafraîchissante  : ce  sont  les  melons  d’eau,  dont  l’usage  est  très- 
fréquent  en  Italie,  en  Espagne  et  dans  le  midi  de  la  France  , 
ainsique  dans  plusieurs  contrées  de  l’Amérique. 

On  en  indique  quatre  ou  cinq  variétés  principales  : 

A graines  noires  et  pulpe  rouge  ; 

A graines  noires,  pulpe  jaune; 

Graine  et  pulpe  rouges,  de  deux  sortes,  à fruits  plus  et  moins 
gros  ; 

Enfin,  graines  rouges,  et  pulpe  non  pas  jaune,  mais  blanche 
et  transparente,  pleine  d’eau  sans  saveur  et  sans  odeur.  Le 
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fruit  de  i oo  à 1 ao  centimètres  au  plus,  vert,  à taches  jaunâtres. 
Le  Berriays  prétend  cette  petite  raco  venue  d’Amérique  : c’est 
la  seule  que  von' élève  à Paris. 

Lefulpin  citait  une  espèce  à pulpe  ferme  , tellement  élas- 
tique , que  le  fruit  rebondissait  comme  un  ballon. 

Parkinson  en  cite  de  même  une  d’Amérique,  à pulpe  ferme. 
Quant  à la  grosseur,  on  lit  dans  Prosper  Alpin  qu’il  en  avait 
vu  en  Egypte  , dont  une  seule  faisait  la  charge  d’un  homme, 
et  trois  ou  quatre  celle  d’un  cheval  ; chose  à vérifier. 

Il  parait  que  c’est  par  le  pastèque  jaune,  en  le  comparant  au 
citron , que  furent  faits , dans  l’origine , les  noms  de  citreolum 
et  de  citmllum,  encore  usités  dans  les  pharmacies,  aussi  bien 
que  celui  de  concombre-citrin.  Le  nom  de  citrouille  a depuis 
été  transporté  à des  pépons  , et  celui  de  melon  d’eau  donné 
aux  pastèques  fondantes.  Dans  le  département  de  la  Charente, 
on  mange  les  pastèques  à chair  ferme , sous  le  nom  de  con- 
combres, et  fricassées  de  même.  Quant  au  nom  pastèque,  il  n’a 
point  de  rapport  avec  l’idée  pâte,  mais  aux  noms  indiens  ba- 
theca  , patheca  , albatheca. 

Les  pastèques  ne  demandent , dans  les  pays  méridionaux , 
pas  plus  de  soins  que  les  concombres  et  pépons;  mais  comme 
elles  ne  réussissent  pas  sans  une  chaleur  soutenue  , on  n’en- 
treprend guère  d’en  élever  ailleurs.  ■ . 

Quant  à la  petite  pastèque  élevée  à Paris , ce  fruit  insipide 
n’a  de  mérite  que  confit  avec  du  cédrat  et  autres  fruits  de  ce 
genre,  dont  il  prend  très-bien  le  goût  et  le  parfum.  On  ne 
cherche  donc  à la  faire  mûrir  que  dans  le  temps  où  ces  fruits 
nous  arrivent.  Ainsi  c’esten  mars  ou  avril  qu’on  sème  sa  graine 
sur  couche , soit  à demeure , soit  pour  repiquer  le  plant  sur 
couche , ou  même  en  pleine  terre  , dans  des  rosses  remplies  de 
terreau  ou  de  très-bonne  terre  composée , une  première  taille 
au  plus  lui  ayant  fait  multiplier  ses  rameaux,  qu’on  laisse  en- 
suite courir  en  liberté  sans  les  arrêter,  ni  supprimer  aucun 
des  fruits  qui  nouent.  Ils  ne  demandent  d’autre  soin  que  d’être 
mouillés  au  besoin.  (Duch.)  . 

«-  ■*  PASTEUR.  Ce  mot  est  synonyme  de  pâtre  et  de  berger; 
mais  il  ne  s’emploie  guère  que  dans  le  style  relevé. 

PASTISSON.  Ce  mot,  aussi  bien  que  le  provençal  pastissou, 
et  comme  le  mot  pâté  dont  on  se  sert  aussi , désigne  la  forme 
très-contractée,  mais  très-symétrique,  de  fruits  cucurbitacés, 
nommés  aussi , par  la  même  raison  , bonnet  d’électeur  , 

BONNET  DE  PRÊTRE  , COURONNE  IMPÉRIALE  , ARTICHAUT  DS 

Jérusalem.  Voyez  Pépon.  (Duch.) 

PATATE.  Racine  du  Liseron  de  ce  nom , et  par  confusion 
la  Pomme  de  terre.  Voyez  ces  deux  mots. 

Le  liseron -patate  ou  batate  est  une  de  ces  plantes  que  leur 
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importance,  comme  fournissant  un  aliment  agréable,  sain  et 
abondant , fait  cultiver  dans  toutes  les  parties  du  monde  où 
elles  peuvent  croître  ; aussi , quoique  certainement  originaire 
de  l’Inde,  peut-on  douter  de  sa  véritable  patrie  en  la  voyant  si 
commune  en  Afrique  et  en  Amérique. 

Etant  depuis  bien  des  siècles  l’objet  d’une  culture  très- 
étendue  et  très-soignée,  la  patate  a dû  fournir  des  variétés  sans 
nombre.  C’est  principalement  dans  l’Inde  qu’il  faut  les  cher- 
cher; car  le  peu  d’années  qui  se  sont  écoulées  depuis  qu’elle  a 
été  transportée  en  Amérique , et  le  peu  de  dispositions  où  elles 
sont  d’y  donner  de  la  graine , n’ont  pas  encore  pu  beaucoup 
modifier  la  variété  ou  les  variétés  que  le  hasard  fit  préférer 
pour  cette  transportation.  On  trouve,  dans  les  ouvrages  de  bo- 
tanique, un  assez  grand  nombre  de  ces  variétés,  qu’il  serait  pos- 
sible de  considérer  comme  des  espèces,  tant  elles  s’écartent  de 
celles  que  nous  connaissons  le  mieux,  c’est-à-dire  de  celles 
cultivées  en  Amérique. 

Parmi  ces  variétés , je  n’ai  eu  occasion  d’en  observer  que 
trois  pendant  mon  séjour  en  Caroline  ; la  rouge  , la  jaune  et 
la  blanche.  Je  bornerai  à ce  nombre  celles  dont  je  parlerai  , 
parce  que  te  sont  les  plus  communes  , et  celles  qui  sont  les 
plus  connues  en  France. 

La  rouge  est  la  plus  précoce , la  jaune  la  plus  farineuse  et 
la  plus  sucrée,  la  blanche  la  plus  grosse.  On  les  distingue  même 
à leurs  feuilles , dont  le  vert  se  nuance  dans  des  tons  concor- 
dons avec  ces  couleurs. 

C’est  dans  la  division  des  liserons  rampans  que  se  trouve  la 
patate.  Ses  tiges  s’étendent  quelquefois  à a ou  3 mètres , et 
peuvent  prendre  racine  à tous  les  petits  renflemens  qui  se  trou- 
vent en  opposition  avec  l’insertion  du  pétiole  de  leurs  feuilles: 
ces  feuilles  sont  alternes  , hastées  , glabres  , et  varient  sans 
fin  de  forme  et  de  grandeur.  La  racine  est  toujours  fusiforme, 
c’est-à-dire  allongée  et  amincie  par  les  deux  bouts , mais  d’ail- 
leurs variant  également  en  forme  et  en  grosseur  , souvent  elle 
est  courbée.  J’en  ai  vu  en  Caroline,  pays  sablonneux  et  humide, 
qui  avaient  près  d’un  pied  de  loDg  sur  4 pouces  et  plus  de  dia- 
mètre. Sa  peau  est  mince , très  - lisse  et  n’offre  pas  d’yeux  , 
comme  celle  de  la  pomme-de-terre  : on  doit  la  regarder  comme 
un  simple  renflement  d’une  partie  de  la  racine  ; car  ce  n’est 
que  de  l’extrémité  la  plus  voisine  de  la  surface  de  la  terre 
qu’elle  pousse  des  tiges  nouvelles  lorsqu’on  la  transplante  : 
aussi  en  tant  de  morceaux  qu’on  la  coupe,  il  n’y  en  a qu’un 
qui  puisse  servir  à la  reproduction.  En  général  on  préfère  , 
en  Caroline  , réserver  les  plus  petites  pour  la  transplantation, 
et  ou  en  a toujours  assez  pour  être  dispensé  (par  des  vîtes  d’é- 
conomie) de  couper  la  tête  des  grosses.  Cette  tête  et  le  bout 
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opposé  sont  composés  de  filandres  ligneuses  , épaisses  , pro- 
longement des  racines  proprement  dites.  Ce  sont  ces  filandres 
qui,  par  leur  épanouissement,  leur  affaiblissement  et  entre- 
croisement, constituent  le  réseau  dans  lequel  se  forme  ou  se 
dépose  la  matière  féculente  qui  constitue  le  corps  de  la  patate 
et  qui  la  rend  ai  nourrissante. 

il  résulte  de  l’analyse  faite  par  M.  Parmentier  en  1780, 
que  cette  matière  féculente  contient  du  sucre , de  l’amidon  et 
une  matière  extractive  , mais  que  ces  principes  varient  selon 
l’âge  , le  terrain  et  la  variété.  Peu  de  plantes  sont  plus  sou- 
mises, relativement  â leur  saveur,  aux  influences  de  la  cul- 
ture ou  des  saisons.  Un  torrain  fumé  lui  donne  un  mauvais 
goût  ; une  année  pluvieuse  lui  ôte  toute  espèce  de  goût,  un 
printemps  froid  la  rend  grasse,  etc. 

La  patate,  je  le  répète,  est  un  excellent  manger;  les  gour- 
mets doivent  La  faire  simplement  cuire  sous  la  cendre  ou  dans 
l’eau  ( mieux  à la  vapeur  do  l’eau  ) ; car  il  m’a  paru  qu’elle 
perdait  toujours  une  grande  partie  de  sa  bonté  lorsqu’on  lui 
donnait  un  assaisonnement  quelconque.  La  consommation 
qu’on  en  fait  dans  les  colonies  de  l’Amérique  est  immense. 
Pendant  près  de  huit  mois  par  an , elle  fournit , en  concur- 
rence avec  le  maïs , presque  toute  la  nourriture  des  noirs  es- 
claves de  la  Caroline.  Jamais  elle  ne  cause  de  mal,  parce  qu’elle 
remplit  promptement  l’estomac  par  son  volume,  et  qu’elle  se 
digère  facilement.  C'est  le  seul  mets  que  j’ai  regretté  après 
mon  départ  de  ce  pays.  On  peut  dire  qu’elle  est  agréable  lors 
mémo  qu’elle  est  pourrie  , puisque  alors  elle  a l’odeur  de  la 
frangipane. 

La  pomme  de  terre  violette  à demi-gelée  prend  une  saveur 
sucrée  tellement  analogue  à celle  de  la  patate,  que  tout  le  monde 
en  La  goûtant  croirait  en  manger. 

La  quantité  do  sucre  que  renferme  la  patate,  sur-tout  la 
jaune , la  rend  très-propre , lorsqu’elle  a été  pilée  et  délayée 
dans  une  certaine  quantité  d’eau  , à subir  la  fermentation  vi- 
neuse ; aussi  les  sauvages , qui  en  ont  adopté  la  culture  , à rai- 
son de  sa  facilité , la  font-ils  entrer  dans  la  composition  de 
leur  boisson  , et  en  cxtraient-iLs  une  eau-do-vie  qu’ils  aiment 
avec  passion. 

A ces  avantages  de  la  racine  de  la  patate  , il  faut  joindre 
ceux  des  tiges  et  des  feuilles  (fanes),  qui  se  mangent  en  guise 
d’épinards,  ot  sont  d’un  meilleur  goût , et  dont  les  vaches,  les 
chevaux,  les  cochons,  etc.,  sont  extrêmement  friands.  A 
isaint-Domingue,  il  était  même  des  quartiers  où  l’on  en  plan- 
tait uniquement  pour  fourrage.  E11  Caroline,  on  a bien  soin 
de  les  couper  pour  cet  objet  ; mais  j’ai  vérifié  que  celte  opéra-  R 
lion  était  nuisible  à la  grosseur  et  à la  saveur  des  tubercules; 
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en  conséquence  je  l'avais  fait  supprimer  dans  le  jardin  de  bo- 
tanique de  gouvernement  français , où  cette  culture  avait  lieu 
un  peu  en  grand  pour  la  nourriture  des  noirs  qui  y étaient 
attachés.  Les  principes  de  ce  fait  sont  connus. 

Un  sol  très-léger  est  le  seul  qui  convienne  à la  patate.  Il  vaut 
beaucoup  mieux  la  cultiver  dans  un  pur  sable  que  dans  une 
bonne  terre , parce  que  dans  le  premier , si  elle  n’est  pas  grosse , 
elle  est  très-abondante,  très-hàtive  et  très-sucrée,  et  que  dans 
le  dernier  elle  s’épuise  à pousser  des  tiges  et  des  feuilles,  et 
n’arrive  que  fort  tard  à maturité. 

La  culture  de  la  patate  en  Caroline  est  très  simple  et  fort  bien 
entendue.  On  ne  la  place  que  dans  les  parties  sablonneuses  des 
habitations  , et  ces  parties  ne  manquent  pas , le  pays , hors  le 
marais  (swamp)  étant  tout  de  sable.  Au  mois  de  lévrier,  on 

Sratte  la  serre  à la  profondeur  de  3 pouces  avec  uno  large 
oue  , et  on  en  forme  des  ados  larges  et  hauts  d’un  pied , et 
écartés  de  3 pieds;  au  sommet  de  ces  ados , toujours  parallèles 
ou  à peu  près,  on  place , à la  distance  de  2 pieds  les  unes  des 
autres , une  petite  patate  ou  le  bout  supérieur  d’une  grosse. 
E11  mars , lorsque  la  patate  a un  peu  poussé , on  donne  un  bi- 
nage ; c’est-à-dire  qu’on  enlève  avec  la  houe  la  surface  des  ados 
pour  tuer  les  mauvaises  herbes  qui  y ont  cru , et  qu’on  ramène 
sur  ces  mêmes  ados  la  terre  de  leurs  intervalles,  et  ce  de  ma- 
nière à les  exhausser  de  3 à 4 pouces.  Un  mois  plus  tard , on 
coupe  les  tiges  rez  terre,  et  on  donne  ou  on  ne  donne  pas,  car 
les  procédés  varient,  un  nouveau  binage.  Je  le  conseillerai  tou- 
jours. La  plus  grande  partie  des  tiges  sont  portées  aux  bestiaux, 
qui  les  mangent  de  suite  , et  souvent  en  un  seul  jour.  L’autre 
partie  est  plantée  sur  des  ados  semblables  aux  premiers  et  éta- 
blis quelques  jours  auparavant.  C’est  cette  plantation  qui  est 
destinée  à donner  la  grande  récolte  de  patate,  la  récolte  d’hi- 
ver; aussi  lui  consacre-t-on  le  double  et  même  le  triple  de 
terrain  de  ce  qu’on  emploie  en  février. 

La  seule  chose  que  je  blâme , comme  je  l’ai  déjà  observé 
dans  Inculture  de  la  patate  en  Caroline,  c’est  la  suppression 
complète  des  tiges,  et  par  conséquent  des  feuilles.  Je  voudrais 
qu’on  en  laissât  au  moins  trois  sur  chaque  pied. 

La  manière  de  planter  les  tiges , qui  sont  de  véritables  bou- 
ture? (quoique  beaucoup  aient  déjà  poussé  de  petites  racines 
du  renflement  opposé  au  pétiole  de  leurs  feuilles)  , consiste  à 
les  faire  entrer  et  sortir  deux  fois  de  terre , afin  qu’elles  se 
conservent  fraîches  aussi  long-temps  que  possible  ; car  il  arrive 
souvent  que  la  chaleur  du  climat  les  dessèche  avant  qu’elles 
nient  eu  le  temps  de  prendre  racine.  Elles  présentent  donc  des 
nrcs  d’environ  un  pied  de  large. 

En  juin , on  commence  à manger  les  patates  de  la  première 
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plantation , et  en  juillet  on  les  arrache  toutes  , après  les  avoir' 
encore , quelques  jours  avant , dépouillées  de  leurs  feuilles. 

A la  seconde  de  ces  époques , ou  un  peu  pins  tard  ,on  donne, 
un  binage  aux  patates  de  la  deuxième  plantation. 

C’est  ordinairement  en  septembre  qu’on  coupe  les  tiges 
qu’elle  a produites  , et  qu’on  commence  à manger  de  ces  tu- 
bercules; en  octobre,  on  les  arrache  pour  les  conserver  en  tas 
dans  la  maison. 

Les  patates  de  la  première  récolte  doivent  être  mangées  dans 
l’espace  d’un  mois,  parce  qu’elles  ne  tardent  pas  à rentrer  en 
végétation  ; celles  de  la  seconde  se  gardent  jusqu’après  l’hiveé, 
c’est-à-dire  jusqu’en  mars  ou  avril.  • ; ■ g 

La  bonté  de  la  patate  et  la  facilité  de  sa  culture  ont  dû  dé- 
terminer très-anciennement  des  essais  pour  la  naturaliser  en 
Europe.  Depuis  plus  d’un  siècle,  on  la  cultive  en  grand  dans 
les  parties  les  plus  chaudes  du  Portugal  et  de  l’Espagne.  On 
cite  un  petit  village  près  de  Malaga  qui  en  fait  annuellement 
un  commerce  de  plus  de  5o,000  fr.  Il  en  a été  entrepris  à dif- 
férentes époques  des  plantations  en  France  qui  ont  toujours 
réussi , mais  qu’on  a toujours  abandonnées,  je  ne  sais  pourquoi. 
J’en  ai  anciennement  mangé  provenant  de  cultures  exécutées 
en  pleine  terre  à Toulon , à Montpellier  , à Toulouse , à Bor- 
deaux. Aujourd’hui  on  en  plante  en  grand  , tous  les  ans , dans 
les  landes  de  Bordeaux,  aux  environs  de  Dax,  où  le  climat 
et  le  sol  lui  sont  convenables.  Les  tentatives  faites  parThouin, 
il  y a déjà  une  trentaine  d’années , au  jardin  du  Muséum , et 
renouvelées  depuis  avec  succès  par  lui  et  par  d’autres  cultiva- 
teurs des  environs  de  Paris,  prouvent  que,  sous  le  ciel  delà  ca- 
pitale même,  on  peut  manger  des  patates,  je  ne  dirai  pas  excel- 
lentes , si  je  les  compare  à celles  dont  je  faisais  ma  nourriture 
en  Caroline  , mais  au  moins  suffisamment  bonnes  pour  en  faire 
connaître  le  goût  à ceux  qui  n’ont  pas  voyagé  dans  les  colonies 
intertropicales.  Louis  XV,  qui  les  mangeait  avec  plaisir , en  lit 
nussi  cultiver  dans  ses  jardins  pendant  plusieurs  années. 

Voici  la  copie  du  procédé  indiqué  par  Thouin. 

« Patates  sur  couche.  Dès  la  fin  de  février , on  établit  une 
couche  de  fumier  de  cheval  mélangé  de  litière  et  de  fumier 
court , de  l’épaisseur  d’environ  i pieds  ; on  la  couvre  d’un  lit 
composé  de  terre  franche , de  terreau  de  couche  consommé 
et  de  sable  gras  par  égales  parties  , et  bien  mélangés  en- 
semble; ensuite  on  place  un  châssis  par-dessus,  dont  les  vi- 
traux doivent  être  aistans  de  la  terre  d’environ  i5  pouces. 
Lorsque  la  chaleur  de  la  couche  est  tombée  à environ  2C  de- 
grés , on  plante  les  racines  de  patate  , et  on  les  recouvre  «feu- 
lement d’environ  2 pouces  de  terre , en  les  espaçant , sur  a 
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ligne*  , à environ  2 pouces  de  distance  les  mies  des  autres  en 
tous  sens. 

» Il  faut  que  la  terre  de  la  couche  soit  plus  sèche  qu'humide 
pour  faire  cette  plantation , et  choisir,  autant  qu’il  est  possible, 
un  beau  jour  ; on  recouvrira  ensuite  les  châssis  de  leurs  vi- 
traux. Les  racines  ne  doivent  être  arrosées  que  lorsqu’on  s’aper- 
çoit qu’elles  commencent  à pousser,  et  très-légèrement  dans 
les  premiers  temps.  Toutes  les  fois  que  le  soleil  se  montre  sur 
l’horizon  , et  que  la  chaleur  se  trouve  être  sous  les  châssis  au- 
dessus  de  1 2 degrés , on  donnera  de  l’air  en  soulevant  le  châs- 
sis ; mais  il  faut  avoir  soin  de  le  fermer  et  même  de  le  couvrir 
de  paillassons  pendant  la  nuit,  pour  conserver  les  12  à 16  de- 
grés de  chaleur  qui  sont  nécessaires  à la  végétation  de  cette 
plante.  Des  réchauds  à la  couche  sont  quelquefois  nécessaires 
pour  entretenir  cette  chaleur.  Les  racines  de  patates  ainsi  cul- 
tivées ne  tardent  pas  à pousser  leurs  tiges  ; elles  s’allongent 
de  4 â 6 pouces  dans  l’espace  d’un  mois  , et  vers  la  mi-mai  on 
doit  s’occuper  de  les  marcotter.  Cette  opération  est  simple  ; 
elle  consiste  à courber  les  branches  et  à les  fixer,  avec  jle 
petits  morceaux  de  bois,  à environ  3 pouces  en  terre  , et  à 
environ  8 pouces  de  leur  souche  ; bientôt  elles  reprennent 
racine  et  forment  de  nouvelles  branches  qui  couvrent  toute 
la  surface  du  châssis.  Lorsque  la  chaleur  de  l’été  est  déter- 
minée , et  que  les  nuits  sont  devenues  chaudes,  on  peut  reti- 
rer les  vitraux  de  dessus  les  châssis  , et  laisser  les  plantes  en 
plein  air;  il  convient  alors  de  les  arroser  à la  volée  matin  et 
soir,  et  abondamment. 

» A l’époque  où  les  marcottes  sont  reprises , on  les  sèvre  de 
leur  mère  en  les  coupant  avec  la  serpette;  on  pince,  à trois  ou 
quatre  yeux  hors  de  terre,  la  marcotte,  pour  l’obliger  à pousser 
des  branches  ; et  lorsque  ces  branches  ont  atteint  5 à 6 pouces 
de  longueur,  ou  les  arrête,  puis  on  les  butte  dans  les  deux, 
tiers  de  leur  hauteur  avec  delà  terre  semblable  à celle  qui  re- 
couvre la  couche  , et  on  répète  cette  opération  autant  de  fois 
que  les  branches  s’allongent  de  6 pouces  jusqu’au  commen- 
cement de  septembre;  passé  cet  te  époque,  ou  doit  laisser  pousser 
les  plantes  en  liberté.  Pendant  tout  ce  temps,  qu  doit  les  arroser 
souvent  et  les  garantir  de  la  fraîcheur  des  nuits.  Tant  qu’il  ne 
surviendra  pas  de  gelées  , les  racines  de  patates  profiteront  et 
augmenteront  de  volume  ; mais  sitôt  que  le  froid  se  fera  sentir, 
il  conviendra  de  les  arracher. 

Par  ce  procédé  de  culture,  Thouin  a obtenu  quelques  tu- 
bercules de  5 pouces  de  long  sur  3 de  diamètre,  et  en  très- 
grand  nombre  de  plus  petits  , lesquels  se  sont  trouvés  de  fort 
bohne  qualité. 

Patates  en  pleine  terre.  On  a également  ten'é  de  cultiver 
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des  patates  en  pleine  terre  aux  environs  de  Paris  dès  le  règne  de 
Louis  XV  , ainsi  que  je  l’ai  su  du  jardinier  de  Choisy  , Gon- 
douin  , et  du  jardinier  de  Trianon , Richard  ; car  èe  monàrque 
trouvait  qu’elles  étaient  meilleures , et  je  n’ai  pas  de  peine  Ü 
le  croire,  que  celles  venues  sur  couche.  Pour  cela , on  choi- 
sissait une  excellente  exposition,  èt  après  avoir  préparé  le 
terrain  par  un  mélange  de  sable  et  de  terreau,  ori  y trânsplàit- 
tsi't  j au  mois  de  mai,  lès  pieds  jusqu’alors  élévés  dans  des 
pots  sous  des  châssis  à ananas  ou  dans  des  serres.  Des  cou- 
vertures pendant  la  nuit , des  arrosettiens  pendant  ta  chaleur  , 
et  des  binages  légers,  mais  fréquens , suffisaient  à la  réussite. 
Depuis  peu,  elles  ont  été  cultivées  avec  succès  à Saint-Cloud, 
en  employant  la  méthode  dés  buttes’.  Cette  méthode  est  bonne 
et  peut  être  suivie  ; mais  celle  des  ados  , usitée  en  Caroline , et 
qui  n’en  diffère  pas  en  principe,  est  encore  meilleure,  en  ce 
qu'allé  permet  Un  plus  grand  développement  aux  racines. 

Ati  reste  je  suis  persuadé  que  jamais  la  culture  des  patate^ 
dans  tes  jardins  de  Paris  ne  pourra  devenir  une  culture'  utile  ; 
C’ast-à-dire  que  la  vente  des  produits  ne  pourra  couvrir  lesi 
frais  de  la  culture  , qu’on  les  mette  sur  couches  , ou  qu’oh  les 
place  même  en  pleine  terre  : il  faut  donè  la  regarder  comme 
tin  simple  amusement , on  Comme  un  objet  de  luxe. 

On  trouve  dans  les  Mémoires  de  l’ancienne  Société  d’agri- 
culture delà  Seine , année  1789  , un  fort  intéressant  Mémoire 
de  M.  Moreau  de  Saint-Méri  sur  la  patate  : comme  ce  qu*ÏI 
én  dit  ne  Convient  qu’à  l'agriculture  intertropicale,  je  mé  dis- 
penserai d’en  donner  ici  l’extrait.  (B.) 

PAffFENG.  On  donne  ce  nom  dans  le  midi  aux  prés  secs 
qu’on  laisse  le  plus  souvent'  en  pàtnrage , mais'  qu'on  pent  ce- 
pendant défricher  de  loin  en  foin  pour  semer  des  céréales.  (B. J 
PÂTÉ.  Ce’  sont , d'ans  quelques  vignobles , lés  places , 
que  ptfr  paresse  les  vignerons  laissent  dans  les  vignes  sans 
le# labourer.  , i»  ■ 

Orr  doit  veiller  sur  les  pâtés  lorsqu’on  fait  faire  sés  vignés  à 
la  tache.  (B.) 

PATENOTR1ER.  C’est  le  btAphÿliea. 

PATIENCE,  Rumen?,  Lin.  Groupe  de  plantes  qui  fait  partie 
du  genre  des  oseilles  dans  les  ouvrages  de  la  plupart  des  bo- 
tanistes , mais  qui  s’en  éloigne  par  Tes  calices , qûi  sont  ici 
souvent  glanduleux,  ét  par  les  feuilles',  qui  ne  sont  jamais 
acides.  (Voyez  au  mot  Oseille).  On  en  compte  une  trentaine 
d’espèces,  la  plupart  d’Europe,  et  dont  plusieurs  sont  employées 
en  médecine.  Les  plus  importantes  à connaître  sont  : 

La  Patience  des  jabdïns  , Rat/iex  patientia , Liri. , qui  * 
les  racines  vivaces , pivotantes,  grosses  comme  le  bras,  jaunes 
en  dedans;  le*  figés  cylindriques,  cannelées,  fistuleus'es  , ra- 
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meuses,  hautes  de  3 à 4 pieds  et  plus;  les  feuilles  alternes;  les 
radicales  pétiolées,  en  cœur,  lancéolées,  plissées  en  leurs 
bords , un  peu  coriaces  , souvent  longues  d’un  pied  ; les  supé- 
rieures alternes  et  sessiles;  les  fleurs  hermaphrodites,  rou- 
geâtres on  jaunâtres,  et  disposées  en  épis  à l’extrémité  des  tiges 
et  des  rameaux;  les  valvules  des  fruits  entières,  une  seule  gra- 
nuleuse. Elle  croît  dans  les  parties  méridionales  de  l’Europe 
et  se  cultive  dans  les  jardins  sous  le  nom  de  rhubarbe  des  moines. 
Sa  racine  a une  saveur  âcre  et  amère  ; ses  feuilles  se  mangent 
habituellement  dans  quelques  parties  dé  l’Orient,  soit  cuites 
avec  le»  viandes,  soit  assaisonnées  comme  les  épinards.  On 
l’emploie  fréquemment  en  médecine  connue  stomachique,  as- 
tringente et  légèrement  purgative  : elle  demande  un  bon  fond 
et  un  peu  de  fraîcheur.  On  la  multiplie  par  ses  graines,  qui 
lèvent  très-facilement,  soit  naturellement,  soit  lorsqu’on  les 
sème  avant  l’hiver  ; elle  n’aime  point  à être  transplantée , ou , 
mieux,  elle  ne  devient  jamais  aussi  belle  lorsqu’elle  a été 
transplantée.  On  doit  n’arracher  sa  racine  que  la  troisième 
année,  pour  qu’elle  jouisse  de  ses  propriétés  avec  toute  l’in- 
tensité possible. 

La  Patience  sauvage  , Rnmex  acirtns  , Lin.,  a les  racines 
vivaces,  pivotantes  ; les  tiges  hautes  de  a pieds  et  cannelées  ; 
les  feuilles  radicales  pétiolées  et  en  cœur  aigu  ; les  earuiinaires 
sessiles  et  lancéolées;  les  fleurs  drmt  blanc  sale  , et  disposées 
en  épi  terminal  ; des  fruits  à valvule»  dentées  et  granulifières. 
fille  croît,  dans  toute  l’Europe,  dans  les  terrains  g.as  et  frais  : 
le»  bestiaux  la  mangent  dans  sa  jeunesse.  Elle  fleurit  au  milieu 
de  l’été-;  ses  propriétés  sont  les  mêmes  que  celles  de  la  précé- 
dente. Souvent  elle  est  si  abondante,  qu’il  est  de  l’intérêt  des 
cultivateurs  de  la  faire  couper  pour  augmenter  leurs  fumiers. 

La  Patience  vulgaire  , Runïex  obtusifolius , Lin.,  ne  dif- 
fère presque  de  la  précédente  que  par  ses  feuilles,  qui  sont  ob- 
tuses. Elle  croit  dans  les  lieux  secs,  sur  le  bord  des  chemins, 
le  long  des  haies  et  est  fort  commune. 

La  Patience  sanguine  a les  tiges  hautes  d’un  à 2 pieds  ; 
les  feuilles  lancéolées,  à nervures  rouges;  les  fleurs  verticillées. 
Bile  croît  dans  les  marais  et  sur  le  bord  des  ruisseaux  des 
montagnes.  On  vend  ses  feuilles  au  marché  de  Besançon  pour 
être  mélangées  avec  l’oseille  et  eu  affaiblir  l’acidité..  Voyez 
Bette  et  Arroche.  , 

La  Patience  des  marais,  Ritmex aquaticus , Lin.,  a les 
racines  vivaces,  pivotantes;  les  tiges  cannelées  , hautes  de  2 
ou  3 pieds  ; les  feuilles  radicales  pétiolées , cordiformes,  ai- 
guës, raides,  lisses , longues  de  plus  d’un  pied  ; les  caulinaires 
sessiles  et  lancéolées;  les  Heurs  jaunâtres,  disposées  en  épis  à 
l’extrémité  des  tige» et  des  rameaux;  les  valvules  des  graines 
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entières  et  sans  glandes.  Elle  croît  dans  toute  l’Europe  sur  le 
bord  des  eaux  et  dans  l’eau  même  : elle  fleurit  en  été.  Les 
chevaux  l’aiment  avec  passion;  niais  les  vaches  n’y  touchent 
pas.  Sa  racino  a une  saveur  âpre  et  amère;  ses  feuilles  et  ses 
tiges  sont  légèrement  acides.  On  emploie  la  première  comme 
astringente  , détersive  , stomachique  ; les  secondes  comme  ra- 
fraîchissantes et  antiscorbutiques. 

Cette  plante  couvre  souvent  des  espaces  considérables  dans 
les  marais,  et  peut  être  utilement  employée  à faire  de  la  litière. 

On  mange  les  feuilles  de  cette  patience  , dans  quelques  en- 
droits , sous  le  nom  de  pabelle  , qu’elle  porte  vulgairement. 

Les  autres  espèces  de  patience  sont  moins  communes  et 
rentrent  dans  celles-ci  par  leurs  propriétés.  (B.) 

PATIS.  Synonyme  de  terrain  vague  en  pâture  perpétuelle. 

} Voyez  Paquis. 

PATRE.  Tantôt  on  donne  ce  nom  au  gardien  de  tous  les 
bestiaux  d’une  commune  ou  d’un  particulier,  tantôt  à celui 
qui  garde  seulement  les  vaches  et  les  bœufs.  {Voyez  Vacheb.) 
Le  gardien  des  moutons  s'appelle  plus  généralement  Berger, 
quoique  ce  mot  s’applique  aussi  au  pâtre.  Voyez  ce  mot.  (B.) 

PATTE.  Les  fleuristes  donnent  ce  nom  aux  racines  de  la 

RENONCULE  DES  JARDINS. 

PATTE.  Chiffons  de  laine  qu’on  emploie  pour  engrais  dans 
les  départemens  méridionaux.  Voyez  Engrais.  (B.) 

PATTE  D’OIE.  On  appelle  ainsi,  dans  les  jardins  ,1e  lieu 
où  aboutissent  plusieurs  allées  ou  avenues  : si  les  allées  occu- 
paient toute  la  circonférence  de  ce  lieu,  ce  serait  une  Etoile. 

( Voyez  ce  mot).  Ou  donne  aussi  vulgairement  ce  nom  à une 
espèce  d’ANSERiNE.  Voyez  ce  mot. 

PA'l'TE  D’ARAIGNEE.  Nom  vulgaire  de  la  nigelle  de 
Damas.  (B.) 

PATTE  DE  LOUP.  C’est  le  ltcopode,  et  dans  quelques 
endroits  les  orchis.  (B.) 

PATURAGE,  PATURE.  Le  premier  désigne  le  lieu  où 
l’animal  pâture,  et  le  second  , ce  qu’il  mange.  Voyez  Gazon. 

Les  pâturages  sont  ou  en  communaux  et  appartiennent  à , 
une. ou  plusieurs  communes,  dès-lors  ils  sont  dans  le  plus 
mauvais  état  possible  (voyez  Communaux,  Prés , Bois);  ou 
bien  le  pâturage  n’appartient  qu’à  un  seul  individu,  alors  c’est 
la  faute  du  propriétaire  s’il  est  dégradé. 

Toute  grande  métairie,  tout  domaine  un  peu  considérable 
doit  avoir  un  pâturage  consacré  à son  bétail , quoiqu’il  y ait 
une  perte  réelle  pour  le  propriétaire.  Voyez  Paquis. 

Un  bon  pâturage  exige  une  certaine  étendue  et  proportion- 
née à la  quantité  des  betes  qu’il  doit  nourrir.  Le  propriétaire 
intelligent  divise  son  sol  en  plusieurs  parties  fermées  par  des 
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Paies  vives  on  mortes  ( voyez  ce  mot) , parties  sur  lesquelles 
le  bétail  passe  successivement.  Il  résulte  de  ces  divisions  que, 
pendant  le  temps  que  l’herbe  de  l’une  est  broutée , celle  des 
autres  repousse,  et  que  l’animal  trouve  toujours  une  pâture 
nouvelle  et  abondante.  Si  le  local  n’est  pas  divisé , l’animal 
consomme  dans  un  jour  et  détruit  par  son  piétinement  plus 
d’herbe  qu’il  n’en  aurait  mangé  dans  une  semaine  ; si  l’on 
trouve  qu’il  soit  trop  long  de  faire  venir  des  haies , on  peut  les 
suppléer  par  des  fossés  dont  la  terre  est  jetée  sur  chacun  des 
bords , et  ensemencée  sur-le-champ  en  graines  choisies  et 
propres  aux  prairies.  Voyez  Enclos  et  Palissade  (i). 

Le  bon  cultivateur  n’oublie  jamais  de  planter  au  milieu  de 
chaque  division  , ou  dans  telle  autre  de  ses  parties,  un  certain 
nombre  d’arbres,  afin  que  le  bétail  puisse,  sous  leur  ombre, 
se  reposer  des  travaux  de  la  journée,  et  braver  la  chaleur  du 
jour.  Ces  retraites  sont  indispensables  dans  les  provinces  du 
midi  : tan  voit  en  effet  le  bétail  abandonner  l’herbe  la  plus  at- 
trayante, etrechercher  un  ombrage  dontila  besoin  pour  rumi- 
ner paisiblement. 

Il  est  avantageux,  lorsque  le  local  le  permet,  de  placer  les 
pâturages  près  de  la  métairie , afin  que  l’oeil  du  maître  veille 
plus  facilement  sur  la  conduite  , la  tenue  et  la  nourriture  de 
son  bétail.  D’ailleurs  il  faut  compter  pour  beaucoup  le  temps 
que  les  valets  perdent  chaque  jour  pour  les  conduire  au 
pâturage  et  les  en  ramener , sur  - tout  lorsque  le  champ  où 
l’on  a labouré  en  est  éloigné.  Un  autre  avantage  qui  en  résulte 
est  d’avoir  près  de  la  métairie  un  lieu  commode  et  sûr  pour  y 
faire  passer  les  nuits  d’été  au  bétail,  qui  a le  plus  grand  besoin 
de  se  rafraîchir  et  de  se  ^classer  des  fatigues  de  la  journée  : par 
cette  position  , les  loups  et  les  voleurs  sont  moins  à craindre. 

Les  excrémens  des  animaux , multipliés  et  placés  près-à- 
près,  ruinent  insensiblement  les  meilleurs  pâturages.  Une  bouse 


(1)  Un  mode  de  pâturage  mérite  d’étre  mentionné  ici,  c'est  celui 
des  anciens  marais  de  la  Vendée  : là , de  grands  espaces  appelés  cab- 
rbavx  sont  entourés  d’un  large  fossé  plein  d'eau,  et,  pendant  toute 
l’année , couverts  de  chevaux  ou  de  bêtes  à cornes  de  tout  sexe  et  de 
tout  âge.  On  ne  peut  qu’approuver  ce  mode , applicable  à beaucoup 
d’autres  contrées  à sol  très-fertile,  parce  qu’il  économise  les  frais  de  garde 
des  bestiaux,  qu’il  favorise  le  développement  de  leurs  forces  et  assure 
leur  bonne  constitution. 

Dans  quelques  cantons , on  nourrit  constamment  les  chevaux  au  pâtu- 
rage pendant  l’été  ; mais  on  ne  les  laisse  pas  vaguer  : ils  sont , au  moyen 
d’une  longue  corde  , attachés  par  le  pied  de  devant  à un  piquet,  qu’on 
change  de  place  tous  les  jours.  En  Angleterre , on  emploie  cètte  méthode 
pour  fumer  les  terrerf,  principalement  celles  semées  en  vesce , et  alors 
on  laisse  le  cheval  deux  ou  trois  jours  à la  même  place , et  on  lui  apporte 
à manger  par  petites  brassées  , qu’on  dispose  ctrculaireuient , afin  que 
1 a fiente  couvre  également  le  sot.  ( Note  de  M.  Base.  ) 
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de  bœuf  recouvre  une  surface  circulaire  de  8 à i o pouces  de 
diamètre,  il  en  est  ainsi  du  crottin  du  cheval  ; l’herbe  recou- 
verte par  eux,  privée  des  bienfaits  de  la  lumière  du  soleil  et  du 
contact  immédiat  de  l’air  , pâlit,  s’étiole  et  pourrit;  mais  ses 
racines  ne  meurent  pas.  Lorsque  la  pluie  ou  tel  autre  météore 
a décomposé  ces  excrémens,  alors  l’herbe  repousse  avec  plus 
de  vigueur  ; mais  quel  temps  passé  en  pure  perte  jusqu’à  cette 
époque!  Il  est  donc  nécessaire  qu’un  valet  soit  chargé  d’épar- 
piller chaque  jour  le  crottin  du  cheval,  et  lorsque  la  fiente  de 
bœuf  est  sèche,  qu’elle  forme  une  croûte,  de  la  rompre,  de  di- 
viser par  petites  parcelles,  et  de  les  étendre  au  loin  sur  la  sur- 
face. Voyez  Bouse  (i). 

Le  bétail  ne  prospère  jamais  dans  les  pâturages  humides, 
aqueux  ou  marécageux.  Il  y trouve  une  herbe  aigre  et  peu 
nourrissante,  une  herbe  nécessairement  chargée  d’une  forte 
rosée  , chaque  matin  et  chaque  soir , qui  la  fait  rouiller  ; d’ail- 
leurs cette  humidité  , sans  cesse  renaissante  , que  l’animal 
éprouve,  relâche  ses  muscles,  diminue  l’activité  de  ses  viscères, 
le  rend  mou,  paresseux,  parce  qu’il  n’a  plus  la  force  d’être 
actif,  et  le  dispose  à contracter  une  infinité  de  maladies.  Un 
simple  coup  d’œil,  jeté  sur  le  bétail  qui  vit  dans  des  com- 
munes marécageuses  et  humides  prouve  mieux  cette  assertion 
que  tout  ce  que  l’on  pourrait  dire. 

La  fraîcheur  des  forêts,  le  peu  de  lumière  qui  éclaire  leur 
intérieur,  en  rendent  l’herbe  peu  nourrissante  et  de  qualité 
au  moius  médiocre  ; le  bétail  la  mange  , il  est  vrai,  mais  fré- 
quemment parce  qu’il  n’en  trouve  pas  d’autre.  Le  premier  be- 
soin est  de  lester  son  estomac  ; mais  si  dans  cette  forêt  il  se 
trouve  des  vides , l’animal  ira  de  lui-même , attiré  par  une 
herbe  plus  nourrissante  ou  plus  saine  , et  par  la  même  raison 
il  convoite  celle  qui  tapisse  les  lisières  des  forêts.  On  aurait 
tort  de  s’imaginer  que  les  plantes  graminées  qui  végètent  sous 
les  ombrages  soient  spécifiquement  les  mêmes  que  celles  des 

Î irai  ries.  La  nature  les  a placées  où  elles  doivent  croître  : si  on. 
es  transporte  d’un  lieu  à un  autre,  elles  y végéteront  mal , 
et  par  conséquent  elles  donneront  une  mauvaise  ou  une  mé- 
diocre nourriture  , suivant  leurs  qualités. 

Un  très-grand  nombre  de  propriétaires  destinent  au  pâtu- 
rage des  pièces  peu  productives  : certes,  c’est  manquer  le  but; 
le  bœuf  et  la  vache  aiment  l’herbe  fraîche  ; une  trop  longue 
nourriture  au  sec  leur  est  nuisible.  Après  avoir  brouté  pen- 
dant quelques  jours , quelle  nourriture  les  animaux  trouve- 
rout-ils?  Aucune,  sur-tout  pendant  la  chaleur.  Le  sol  de  ce 

(0  L’herbe  qui  repousse  il  la  place  d’une  bouse  ou  d’un  tas  de  crot- 
tin, est  deux  ans  dédaignée  par  les  vaches  et  les  chevaux. 

{Hôte  de  M.  Base.  ) 
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pâturage  aurait  produit  du  seigle  , de  l’avoine,  et  la  récolte  de 
l’un  ou  de  l’autre  aurait  été  plus  lucrative. 

On  est  heureux  lorsqu’au  milieu  de  quelques  grands  fleuves 
ou  de  quelques  rivières  , on  a des  îles  un  peu  boisées  et  char- 
gées d’herbe , sur-tout  lorsque  le  sol  11’eèt  pas  marécageux  : 
le  bétail  y trouve  une  nourriture  abondante  et  saine  ; l’ani- 
mal est  forcé  de  faire  le  trajet  à la  nage  , et  ce  bain,  répété 
deux  fois  dans  la  journée,  vaut  mieux  pour  lui  que  l’étrille  du. 
valet  de  l'écurie  et  que  le  pansement  le  mieux  soigné  : c’est 
ainsi  t|ue,  sur  les  bords  du  Rhône  , do  la  Loire , etc-,  le  bétail 
est  conduit  le  soir  pendant  l’été  ; c’est  ainsi  qu’il  passa  dans 
l’ile  tous  les  jours  exempt  de  travail , où  il  n’aurait  pas  , dans 
la  nuit , besoin  de  gardiens  si  on  ne  craignait  les  voleurs. 

Le  plus  ancien  bœuf  de  la  métairie  est  ordinairement  le  con- 
ducteur du  troupeau , et  son  exemple  sert  à diriger  tous  les 
autres  ; c’est  lui  qui,  le  premier,  se  jette-  à l’eau,  les  autres 
suivent  son  exemple.  Si  la  plus  timide  reste  sur  le  bord , il 
beugle  lorsqu’il  se  voit  seul, les  autres  beuglent  de  l’autre  côté 
et  l’appellent;  enfin  sa  timidité  çesse,  et  bientôt  après  il  rejoint 
ses  camarades  ; l’expérience  iju  premier  jour  suffit  à son  édu- 
cation. Lorsque  l’on  vçqt  rappeler,  le  troupeau,  le  bouvier 
vient  sUr  le  bord  de  la  .rivière  ^piais  afin  d’attendre  moins 
long-temps,  dalorn de  son 
cornet  à bouquin.  Cet  instrument  n’est  qu’une  grande  cprne 
de  bœuf,  percée  à sa  pointe , et  par-laquë^J.e‘le  bouvier  souffle. 
Cette  espèce  dé  cor  peut  être  ençqre  faite  avec  une  corne  de 
bélier.  Aussitôt  quales  bœufs  en  entendent  le  son , ils  se  ren- 
dent aux  bords  de  la  rivière,  la  traversent,  et  viennent  paisi- 
blement se  remettre  sous  la  conduite  du  bouvier.  On  a souvent 
vu  le  bœuf  ancien  , celui  qui  s’est  constitué  le  chef,  presser 
les  pas  tardifs  de  ceux  qui  ne  reviennent  pas  avec  les  autres , 
et  les  forcer  à coups  de  cornes  à traverser  la  rivière. 

Dans  les  pays  élevés,  comme  les  montagnes  de  l’Auvergne, 
du  Lyonnais , de  la  Bourgogne , de  la  Comté , des  Cévennes , 
des  grandes  chaînes  des  Alpes,  des  Pyrénées , etc. , on  sacrifie 
les  Hauteurs  au  pâturage  du  bétail  ; mais  il  faut  observer 
qu’elles  sont  destinées,  ou  a celui  qu’on  élève,  ou  à celui  qu’on 
sg  propose  d’engraisser.  Est-il  plus  avantageux  de  mettre  en 
pâture  les  vaches  à lait  et  les  bœufs  à l’engrais,  ou  de  les 
nourrir  dans  l’étable?  Cette  question  très  - importante  a été 
.discutée  avec  l’étendue  qu’elle  exige  aux  articles  Vache  et 
Engrais.  Je  pense  que  celui  qu’on  élève  ne  saurait  avoir  trop 
de  liberté,  afin  d’assouplir  davantage  ses  membres,  et  d’aug- 
menter sa  force  par  l’exercice  ; car  il  ne  s’agit  pas  ici  d’ob- 
tenir plus  de  lait , ou  un  engrais  plus  ferme  et  plus  prompt. 

Les  bœufs  destinés  ou  déjà  appliqués  au  labourage  on  t le  plus 
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grand  besoin  de  pâturage,  non  pour  faire  de  l’exercice , puis- 
qu’ils en  font  un  assez  pénible  en  labourant  chaque  jour,  mais 

fiour  trouver  une  herbe  fraîche , et  sur-tout  pour  sortir  do 
eu rs  étables  sales,  infectes,  où  l’air  est  étouffé,  et  de  plus 
de  moitié  putride  lorsqu’elles  sont  tenues  ou  resserrées  sui- 
vant la  coutume  ordinaire.  On  pourrait  cependant,  à l’exemple 
de  quelques  cultivateurs  intelligens , tenir  le  bétail  pendant 
le  jour,  en  été,  dans  un  lieu  ombragé  et  exposé  au  courant 
d’air,  y pratiquer  des  râteliers  que  l’on  remplirait  à plusieurs 
reprises  d’herbe  fraîche,  d’économie  du  fourrage  serait  très- 
grande  et  l’animal  s’en  trouverait  mieux.  On  objectera  sans 
doute  la  peine  de  faucher  ou  de  ramasser  chaque  jour  l’herbe 
nécessaire,  tandis  qu’en  pâturant  l’animal  la  consomme  sur 
les  lieux;  mais  on  ne  compte  pas,  i°.  la  meilleure  santé  de 
l’animal  ; 2°.  le  dégât  très-considérable  qu’il  fait  de  cette  herbe. 

Le  cultivateur  prévoyant  pense  de  bonne  heure  à se  procu- 
rer des  pâturages  d’hiver  : à cet  effet,  après  que  les  blés  ont 
été  coupés  et  leurs  champs  labourés,  il  sème  des  navets  , des 
turneps,  des  carottes , etc. , enfin  de  toutes  espèces  de  grains  , 
rebut  de  l’aire,  pour  les  faire  manger  au  bétail  pendant  les 
jours  où  la  température  dé  la  Saison  lui  permet  de  sortir  de  l’é- 
table; mais  une  fois  qù6  là  douce  ha'leine  du  printemps  ranime 
la  végétation  , que  chaque  tige  commencé  à s’élever,  qu’elle  se 
dispose  à monter  efi  graine,  l’entrée'  du  champ  est  interdite; 
et  lorsqu’elle  cbhiïrtéritc  à fleurir  , un  fort  coup  de  charrue 
l’enfouit,  et  cés  plantes  rérident  avec  usure  à la  terre  les  sucs 
qu’elles  en  Ont  reçus  , ’ét  deviennent,  par  leur  décomposition, 
un  engrais  excellent.  ( Voÿci  les  mots  Alterner,  Substitution 
de  culture.)  C’est  ainsi  que  l’on  est  parvenu  insensiblement 
à enrichir  des  champs,  et  qu’on  est  étonné  aujourd’hui  des 
récoltes  quüls  fournissent.  (R.) 

Tout  pâturage  s’épuise  ainsi  que  tout  autre  terrain;  il  est 
donc  bon  de  le  renouveler  tous  les  six , huit , dix  ans  , selon 
sa  nature  mauvaise , bonne  ou  excellente , par  une  culture 
d’avoine,  de  blé  et  de  pommes  de  terre,  ou  de  fèves  de  marais  ; 
après  quoi,  on  le  rétablit  en  semant,  la  quatrième  année  , la 
poussière  des  greniers  à foin , avec  de  la  luzerne  , du  sainfoin  , 
du  trèfle  et  de  l’avoine.  Pendant  ce  temps,  on  établit  le  pâtu- 
rage sur  une  prairie  artificielle  ouun  pré  naturel,  qu’on  laboure 
de  même  ensuite. 

Voyez , au  mot  Inoculation  des  gazons,  un  mode  de  les 
renouveler,  que  Le  nom  de  son  inventeur  rend  digne  de  l’atten- 
tion des  cultivateurs. 

Il  est  dans  les  pâturages  des  plantes  que  les  bestiaux  repous- 
sent, et  qui  par  conséquent  restent  entières.  11  faut,  lorsqu’on 
a ôté  ces  bestiaux  d’une  enceinte  > parce  que  toute  la  bonne 
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herbe  en  est  consommée  , les  faire  arracher  avec  la  pioche , 
et  de  suite  mettre  en  place  quelques  graines  de  sainfoin , de  lu- 
terne  ou  autres  plantes,  soit  légumineuses  , soit  graminées. 

Une  meilleure  manière  de  tirer  parti  d’un  pâturage , c’est 
d’y  mettre  d’abord  les  chevaux,  ensuite  les  bœufs  et  les  vaches, 
puis  les  moutons.  Alors  très-peu  d’herbe  reste  sur  pied  , cha- 
cun de  ces  animaux  en  préférant  de  différente  , et  les  der- 
niers pinçant  jusqu’à  la  racine  les  brins  qui  ont  été  coupés 
par  les  premiers  à 1 ou  a pouces  de  terre.  Cette  tonte  complète, 
loin  de  nuire  à la  repousse,  lui  est  favorable , ainsi  que  le 
prouvent  le  raisonnement  et  l’expérience. 

Dans  quelques  parties  de  la  France  où  l’on  n’a  pas  de  pâtu- 
rages e t où  l’on  sent  cependant  la  nécessité  de  donner  de  l’herbe 
fraîche  aux  bestiaux  au  commencement  du  printemps,  on  les 
met  dans  les  prairies  pour  qu’ils  en  paissent  la  première  pousse. 
C’est  ce  qu’on  appelle  déprimer  les  prés.  Cette  pratique  est 
extrêmement  vicieuse,  en  ce  qu’elle  arrête  le  premier  élan  de 
la  végétation  de  l’herbe , qu’elle  l’empêche  de  s’élever  au- 
tant qu’elle  l’aurait  fait , retarde  sa  coupe  , et  la  rend  par  con- 
séquent plus  dure  et  moins  savoureuse. 

Dans  un  bien  plus  grand  nombre  de  lieux,  je  dirais  presque 
le  tiers  de  la  France , on  met  les  bestiaux  en  pâture  dans  les 
prés , depuis  l’époque  de  la  coupe  des  foins  jusqu’au  printemps 
de  l’année  suivante.  Cette  méthode  est  également  vicieuse  , en 
ce  que  le  terrain  piétiné  pendant  six  mois  se  tasse , se  durcit 
au  point  de  ne  pouvoir  plus  laisser  aux  racines  la  possibilité 
de  se  prolonger.  Aussi , quels  prés  que  ceux  ainsi  conduits  î 
L’herbe  y est  toujours  courte  , toujours  rare.  Ils  ne  rendent 
pas  la  moitié  de  ce  qu’ils  rendraient  s’ils  n’avaient  pas  été 
pâturés.  Voyez  Parcours. 

Ce  fait  s’explique  par  la  privation  successive  des  feuilles  , 
qui  eussent  tiré  de  la  nourriture  de  l’air,  et  qui  sont  forcées 
de  la  tirer  presque  exclusivement  de  la  terre  : de  là  le  plus 
prompt  épuisement  de  cette  dernière. 

ce  11  suffit,  dit  Rongier  la  Bergerie,  à qui  on  doit  un  très- 
bon  mémoire  sur  le  pâturage , inséré  dans  le  tome  premier  des 
Annales  <T agriculture , d’avoir  observé  la  manière  d’agir  des 
boeufs,  des  vaches,  des  chevaux,  que  l’on  met  pour  la  pre- 
mière fois  dans  un  pâturage,  même  de  vaste  étendue,  pourvoir 
qu’ils  y errent,  en  font  le  tour,  vont  et  viennent,  et  ne  se 
mettent  réellement  à paître  qu’après  avoir  bien  reconnu  le  ter- 
rain qui  leur  est  destiné;  qu’ils  parcourent,  en  paissant , des 
espaces  d’autant  plus  considérables  que  leur  appétit  diminue, 
parce  qu’ils  cherchent  les  herbes  qui  leur  plaisent  davantage  ; 
que  tous  les  jours,  après  avoir  tenu,  les  uns  et  les  autres,  toute 
l’éteuduc  du  pâturage,  après  avoir  foulé  une  grande  partie  de 
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l’herbe  et  sali  l’autre  de  leur  fiente  , ils  se  couchent  et  ne 
touchent  que  trois  à quatre  jours  après  à l’herbe  de  la  place 
sur  laquelle  ils  ont  reposé.  » 

Si  on  doit  mettre  des  bestiaux  en  pâture  dans  des  prés  , ce 
ne  doit  jamais  être  que  dans  ceux  qu’on  est  dans  l’intention  de 
rompre.  Voyez  Labour  et  Défrichement. 

La  condition  de  cet  article , c’est  qu’à  chaque  propriété 
rurale  d’une  certaine  étendue , ii  doit  toujours  y avoir  un  plus 
ou  moins  grand  terrain  de  bonne  nature,  divisé  en  un  plus  ou 
moins  grand  nombre  de  portions , et  uniquement  destiné  au 
pâturage  des  bestiaux  ; que  ce  sont  les  vieilles  prairies  natu- 
relles ou  artificielles , qui  doivent  être  bientôt  rompues  , qu’il 
est  le  plus  avantageux  de  consacrer  à cet  objet.  Voyez  au  mot 
Prairie. 

On  a aussi  donné , par  extension , dans  quelques  endroits 
le  nom  de  pâturage  aux  chaumes  sur  lesquels  les  bestiaux  vi- 
vent depuis  la  moisson  jusqu’à  la  fin  du  printemps  suivant. 

Cette  sorte  de  pâturage , pour  lequel , dans  les  pays  de  ja- 
chère, les  cultivateurs  ont  un  extrême  attachement,  est  un 
des  plus  grands  fléaux  de  l’agriculture  française,  et  nous  coûte, 
chaque  année  , une  perte  de  plusieurs  millions , i°.  en  perpé- 
tuant la  détestable  pratique  des  jachères , et  l’éloignement 
pour  l’établissement  des  prairies  artificielles  ; a°.  en  s’opposant 
à ce  que  les  laboureurs  nettoient  convenablement  leurs  grains, 
d’où  résultent  moindre  quantité  et  plus  mauvaise  qualité  des 
graines  des  céréales  ; 3°.  en  empêchant  que  les  labours  se 
fassent  avant  l’hiver,  ce  qui  est  si  avantageux  pour  le  succès 
des  récoltes  futures , soit  parce  qu’on  peut  alors  les  multiplier, 
soit  parce  que  ce  sont  ceux  de  cette  saison  qui  favorisent  le 
plus  la  décomposition  de  l’humus  par  l’intermède  de  l’air. 

S’il  est  avantageux  de  peler  la  surface  de  certaines  prairies 
pour  en  employer  le  gazon  à l’engrais  des  terres  arables , des 
vignes , des  potagers , etc. , il  ne  l’est  presque  jamais  de  se 
permettre  la  même  opération  sur  les  pâturages , qui , formés 
tar  de  mauvais  terrains , ne  peuvent  réparer'la  perte  de  ferti- 
i té  qui  en  est  la  suite  ; c'est  cependant , ainsi  que  je  l’ai  ob- 
servé dans  mes  voyages , ceux  qu’on  y assujettit  le  plus  sou- 
vent. ( Voyez  Bruyère  et  Lande.)  Par  la  même  raison,  il  est 

Îresque  toujours  nuisible  de  les  soumettre  à I’Ecobuage. 
royez  ce  mot.  (B.) 

PATURE.  On  désigne  sous  ce  nom  , dans  le  Cantal  , un 
mélange  de  foin  , de  regain  et  de  paille  qu’on  donne  chaque 
jour  aux  bœufs  et  autres  bestiaux.  Les  proportions  et  la  quan- 
tité de  ce  mélange  varient  sans  fin.  Voyez  Fourrage.  (B.) 

PATURES  GRASSES.  Ce  sont,  dans  quelques  parties  de 
la  Flandre,  les  prairies  artificielles,  mais  composées  de  gra- 
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minées,  dont  on  augmente  le  produit  par  des  engrais  abondans, 
et  dans  lesquelles  on  place  ou  des  boeufs  pour  engrais,  ou  des 
vaches  laitières,  ou  des  poulains  de  forte  race.  Elles  répon- 
dent aux  herbages  de  la  Normandie  quant  à l’emploi,  mais  non 
quant  à l’origine,  ceux-ci  étant  des  prairies  naturelles.  (B.) 

PATUKEAU.  Synonyme  de  berger,  de  vacher,  de  bou- 
vier , dans  quelques  lieux. 

Voici  comme  M.  Mathieu  de  Dombasle  peint  les  patureaux 
dans  son  estimable  Mémoire  sur  les  inconvéniens  de  la  vaine 
pâture,  inséré  au  tome  16  de  la  seconde  série  des  Annales 
d'agriculture . 

u La  garde  des  bestiaux  forme,  dans  ce  système,  l’occupation 
principale  du  plus  grand  nombre  des  jeunes  gens  de  la  classe 
peu  aisée  des  habitans  de  chaque  village  : l’un  garde  la  vache 
do  ses  parens,  et  souvent  même  deux  ou  trois  se  réunissent 
pour  cette  occupation  ; l’autre  garde  les  chevaux  d’un  cultiva- 
teur. Une  vie  oisive  et  indépendante  présente  tant  d’attraits  à 
cet  âge , qu’on  voit  souvent  ceux  qui  n’y  sont  pas  envoyés  par 
leurs  parens , et  même  les  enfans  des  cultivateurs  aisés , aller 
se  réunir  à leurs  camarades , et  passer  avec  eux  le  plus  de  temps 
qu’ils  peuvent;  c’est  là  que  cette  jeunesse  reçoit  les  premières 
impressions,  contracte  ces  premières  habitudes  qui  influent 
d’une  manière  si  puissante  sur  les  dispositions  de  l’hoinme 
pendant  tout  le  cours  de  sa  vie. 

» On  sait  assez  de  quel  genre  sont  les  habitudes  qu’ils  contrac- 
tent ainsi  : employer  la  fraude , la  ruse  et  le  mensonge  pour 
cacher  les  dégâts  qui  ont  été  commis  par  leurs  bestiaux,  soit 
à dessein  et  alin  de  procurer  une  nourriture  abondante  à leurs 
bêtes  , soit  par  l’effet  de  leur  négligence  à les  surveiller  , forme 
un  des  principaux  objets  de  leurs  soins  et  de  leurs  efforts  ; 
c’est  à cela  qu’ilss’accoutument  à employer  toutes  lesressources 
d’invention  de  leur  esprit.  Presque  toujours,  dans  cette  tâcha, 
ils  sont  encouragés  et  stimulés  par  leurs  propres  parens  ou 
leurs  maîtres , et  ce  sont  là  les  leçons  de  morale  qu’ils  en  re- 
çoivent , avec  la  certitude  toutefois  d’être  sévèrement  cor- 
rigés s’ils  ont  la  maladresse  de  laisser  découvrir  leurs  méfaits. 

» S’ils  cherchent  à occuper  leur  oisiveté , ce  sera  pour  voler 
des  fruits  dans  un  verger,  des  épis  de  maïs,  des  têtes  de  pavots, 
des  pommes  de  terre  ; pour  dégrader  une  haie  de  clôture  en  y 
coupant  le  bois  nécessaire  pour  se  chauffer,  ou  pour  faire  cuire 
entre  deux  tuiles  une  poule  qui  s’était  un  peu  trop  écartée  de 
la  ferme.  On  sent  bien  que  toutes  ces  habitudes  vicieuses  sont 
la  conséquence  forcée  de  la  position  dans  laquelle  on  place 
ces  jeunes  gens.  On  répète  souvent  dans  les  campagnes  qu’il 
n’y  a pas  de  plus  méchante  race  que  celle  des  patureaux  ; mais 
cette  race  est  destinée  à former  une  partie  notable  de  la  popu» 
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la  lion  des  campagnes  , et  je  demande  si  les  habitudes  de  leur 

Î'eunesse , si  cet  apprentissage  de  fainéantise  et  de  rapine , sont 
)ien  propres  à en  faire  des  hommes  probes , francs  et  labo- 
rieux ; à leur  inspirer  le  respect  des  propriétés,  l’amour  du 
travail  et  la  haine  de  la  fraude  et  du  mensonge , en  un  mot 
les  principales  vertus  de  l’homme  en  société.  La  vie  cham- 
pêtre est  sans  contredit , par  elle  - même , la  plus  propre  de 
toutes  à faire  naître  et  à entretenir  dans  le  cœur  des  inclina- 
tions douces  et  honnêtes  ; cependant  on  entend  fréquemment 
les  habitans  des  villes  se  plaindre  de  l’esprit  d’égoïsme , d’in- 
térêt et  de  mauvaise  foi  de  beaucoup  d’habitans  des  campa- 
gnes. Ces  reproches  ne  sont  que  trop  souvent  fondés , et  j’ai 
l’intime  conviction  qu’on  doit  chercher  la  principale  source 
de  cette  disposition  dans  les  habitudes  que  contractent  les 
jeunes  gens , et  qui  sont  la  suite  nécessaire  de  l’exercice  du 
droit  de  vaine  pâture.  En  la  supprimant , on  apporterait  cer- 
tainement dans  la  moralité  de  cette  classe  si  nombreuse  et  si 
intéressante  de  la  population,  une  amélioration  dont  l’in- 
fluence sur  le  bien-être  général  de  la  société  est  incalcu- 
lable. 55  (B.) 

PATUREAUX.  On  donne  ce  nom,  dans  le  département  de 
la  Nièvre,  aux  prés  de  seconde  qualité,  sur  lesquels  les  bœufs, 
les  taureaux  et  les  poulains  mâles  se  nourrissent  pendant  l’été, 
les  autres  bestiaux  vivant  toute  l’année  sur  les  jachères. 

On  retourne  les  pâtureaux  lorsque  la  mousse  les  a envahis, 
c’est-à-dire  lorsqu’ils  sont  devenus  impropres  à la  végétation 
des  herbes , et  après  les  avoir  cultivés  en  céréales  pendant  deux 
ou  trois  ans , on  les  ressème  en  herbe.  Voyez  Prairie  et 
Assolement.  (B.)  \ 

PATURIN , Poa.  Genre  de  plantes  de  la  triandrie  digynie 
et  de  la  famille  des  graminées , qui  renferme  plus  de  quatre- 
vingts  espèces,  dont  la  plupart  sont  propres  àl’Europe,  et  four- 
nissent un  excellent  fourrage  aux  animaux  domestiques. 

Les  pâturins  les  plus  communs  , et  par  conséquent  les  plus, 
utiles  à connaître , sont  : 

Le  Paturin  des  prés,  qui  a les  racines  vivaces;  les  tiges 
droites,  cylindriques,  hautes  de  2 pieds;  les  feuilles  étroites, 
glabres;  les  fleurs  disposées,  à l’extrémité  des  tiges,  en  panicule 
lâche , composée  d’épillets  à cinq  fleurs  glabres.  Il  croit  en 
Europe,  dans  les  prés , les  pâturages,  le  long  des  chemins,  etc., 
et  fleurit  au  milieu  du  printemps.  C’est  une  des  graminées  les 
plus  communes  dans  les  terrains  gras  et  humides  , et  une  des 
meilleures  pour  la  nourriture  des  bestiaux , qui  la  recher- 
chent tous , principalement  les  vaches  et  les  chevaux.  Le  foin 
dans  lequel  elle  domine  est  appelé  foin  fin,  et  se  vend  tou- 
jours plus  cher.  Un  bon  agronome  doit  donc  la  multiplier  au- 
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liant  que  possible  dans  ses  prés,  lorsqu’ils  sont  en  bon  fond , c’est- 
à-dire  ni  trop  secs,  ni  trop  aquatiques,  et  il  le  peut  facilement 
en  faisant  ramasser  la  graine  à la  main  dans  des  lieux  réservés 

£ourcela  lors  de  la  fauchaison , et  en  la  semant  séparément. 

a seconde  année,  il  retirera  d’un  boisseau  1 2 ou  1 5 boisseaux, 
ce  qui  lui  fournira  de  quoi  améliorer  ses  prés  ou  même  les  en- 
semencer entièrement,  comme  on  le  fait  dans  beaucoup  de 
lieux  en  Angleterre.  Je  ne  décide  pas  entre  les  deux  mé- 
thodes, parce  que  les  prés  d’une  seule  espèce  de  graminée 
sont  sujets  à des  inconvéniens  qui  seront  mentionnés  à leur 
article. 

Cette  même  plante  forme  aussi  de  fort  agréables  gazons  dans 
les  jardins  ; mais  lorsqu’elle  est  seule , elle  ne  garnit  pas  suf- 
fisamment le  sol , parce  que  ses  feuilles  ne  rampent  point.  Il 
faut  la  mêler  avec  I’ivhaie  vivace  , rairgrass  des  Anglais.  Ce 
mélange  a de  plus  l’avantage  de  durer  plus  long -temps  que 
lorsqu’il  n’y  a qu’une  seule  de  ces  deux  graminées , et  il  11’est 
point  trop  apparent  ; car  la  largeur  et  la  couleur  des  feuilles 
ne  diffèrent  pas  beaucoup. 

Il  est  à désirer  que  les  cultivateurs  français  portent  leur  at- 
tention sur  cette  plante,  jusqu’à  présent  abandonnée,  dans 
toutes  leurs  prairies , aux  soins  de  la  nature. 

On  a cependant  observé  que  comme  ses  racines  sont  très- 
nombreuses  et  très -entrelacées  d’un  côté,  le  pâturin  épuise 
promptement  le  sol,  et  de  l’autre  rend  les  labours  plus  pé- 
nibles. 

Le  Patukin  trivial  a les  épis  composés  de  trois  fleurs  pu- 
bescentes  à leur  base  j les  tiges  aplaties  et  rudes  au  toucher  : 
il  croit  dans  les  mêmes  lieux  que  le  précédent  et  y est  quel- 
quefois plus  abondant. 

C’est  lui  qui  est  l’herbe  dominante  de  ce  fameux  pré  du 
comté  de  Willshire , en  Angleterre,  dont  le  rapport  est  supé- 
rieur, dans  les  années  humides,  à quelque  autre  terre  que  ce 
soit  de  cette  île.  On  a mesuré  de  ses  tiges,  qui  avaient  22  pieds 
anglais  de  long , et  régulièrement  elles  en  ont  5 à 6. 11  paraît 
que  cette  fertilité  extraordinaire  tient  à ce  que  ce  pré  est  l’é- 
goût  d’une  grande  commune , et  qu’il  est  par  conséquent  fer- 
tilisé par  les  eaux  qui  la  lavent. 

Le  Paturin  a feuilles  étroites  se  trouve  dans  les  prés  secs. 
Beaucoup  de  botanistes  le  regardent  comme  une  variété  du  pré- 
cédent. Il  n’y  a que  quatre  fleurs  à chaque  épillet,  et  ces  fleurs 
sont  velues.  Ce  que  j’ai  dit  du  précédent  s’applique  à lui  en 
grande  partie;  c’est,  selon  Sainclair,  la  graminée  la  plus  pré- 
coce , la  plus  abondante  en  parties  nutritives , et  la  plus  du 
goût  de  tous  les  bestiaux.  Ceux  qui  en  approchent  le  plus  sont 
le  Dactxle  , la  Puléole  et  le  V ulpin.  payez  ces  mots. 
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Le  Paturin  comprimé  , qui  a la  tige  aplatie  , et  le  Patükiw 
bulbeux,  qui  a la  racine  globuleuse,  viennent  sur  les  vieux 
murs,  les  rochers,  et  autres  lieux  secs  et  arides,  sont  même 
assez  communs.  Il  en  est  de  même  du  Paturin  a crête  , qui 
forme  des  touffes  très-denses  dans  les  lieux  sablonneux.  Les 
bestiaux  ne  recherchent  pas  ces  deux  dernières  espèces. 

Le  Paturin  annuel  a les  racines  annuelles  ; les  tiges  com- 
primées, obliques,  hautes  de  5 à 6 pouces;  les  feuilles  courtes 
et  larges  ; les  épillets  disposés  en  panicule  diffuse  , ouverte  , 
droite,  et  contenant  ordinairement  quatre  fleurs.  11  se  trouve 
dans  les  chemins,  les  allées,  les  cours,  dans  tous  les  lieux 
gras  et  frais,  où  la  terre  est  nue.  C’est  sur-tout  dans  les  lieux 
fréquentés , dans  l’intérieur  des  villes,  des  villages,  qu’il  est  le 
plus  commun.  Les  touffes  qu’il  forme  sont  ordinairement  fort 
grosses.  Il  fait  souvent  le  désespoir  des  cultivateurs  ; car  il  in- 
fesle  les  allées  des  jardins,  les  cours  des  maisons,  et  il  semble 
que  plus  on  l’arrache,  et  plus  il  se  multiplie.  On  juge  principa- 
lement de  sq  grande  disposition  à se  reproduire  dans  les  cours 
pavées  à chaux  et  à ciment,  qu’on  est  obligé  de  nettoyer  deux 
ou  trois  fois  par  an , si  on  ne  veut  pas  qu’elles  soient  aussi  cou- 
vertes d’herbe  qu’un  pré.  Plus  on  le  foule  aux  pieds , pourvu 
que  ce  ne  soit  pas  journellement , et  plus  il  semble  prendre  de 
la  vigueur.  11  est  en  fleur  pendant  tout  l’été  ; ses  graines  subsis- 
tent dans  la  terre , sans  germer,  plusieurs  années  consécutives, 
lorsqu’elles  y sont  trop  profondément  enfouies.  Tous  les  bes- 
tiaux l’aiment  avec  tant  de  passion,  que  s’il  était  plus  élevé,  ce 
serait  le  fourrage  annuel  le  plus  important  à cultiver.  11  est 
très-précieux  pour  garnir  les  parties  nues  des  gazons  des  jar- 
dins, parce  qu’il  pousse  vite  et  que  ses  feuilles  sont  étalées  sur 
la  terre  comme  celles  de  l’ivraie  vivace , dont  elles  diffèrent 
cependant  par  un  vert  beaucoup  plus  clair. 

Cette  plante  entre  dans  les  assolemens  des  cultures  du  comté 
de  Suffolk,  en  Angleterre , et  en  a même  pris  le  nom  ( suffolk 
grass).  Sa  précocité  et  l’excellence  de  son  fourrage  la  rendent 
très  - précieuse.  On  la  fait  toujours  pâturer  surplace  ; elle  ne 
reste  que  six  mois  sur  terre. 

Le  Paturin  maritime  a les  épis  unis,  latéraux,  multî- 
flores,  cylindriques,  redressés,  et  les  feuilles  aiguës.  Il  est  vi- 
vace et  croît  en  abondance  dans  les  sables  des  bords  de  la  mer. 
Je  l’ai  observé  , en  Amérique,  dans  les  mêmes  terrains  : tous 
les  bestiaux  l’aiment.  Davy  le  regarde  comme  un  des  plus 
productifs  en  fourrage  ; cependant  je  ne  sache  pas  qu’on  le 
cultive  en  France. 

Le  Paturin  aquatique  a les  racines  vivaces;  les  tiges  cy- 
lindriques, hautes  de 5 à 6 lignes;  les  panicules  grandes,  dif- 
fuses, penchées,  composées  d’épillets  striés , ayant  chacun  5 ou 
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6 fleurs.  Il  se  trouve  dans  les  eaux  peu  profondes  et  pures,  sur 
le  bord  des  étangs , des  rivières,  des  ruisseaux,  des  marais,  etc.  ' 
C’est  une  plante  d’un  très- bel  aspect,  qui  peut  contribuer  à 
embellir  les  lacs  des  jardins  paysagers.  Les  bestiaux  la  recher- 
chent quand  elle  est  jeune;  mais  ils  la  dédaignent  après  qu’elle 
a passé  fleur  ou  qu’elle  est  desséchée.  On  peut  la  cultiver  avec 
avantage  , sur  - tout  dans  les  eaux  de  source , qui , ayant  une 
température  plus  élevée  , favorisent  la  végétation  des  plantes 
qui  y croissent  à une  époque  où  les  frimas  l’empêchent  de  se 
développer  ailleurs.  Je  connais  une  fondrière , ainsi  formée  par 
une  source,  qui  à la  fin  de  l’hiver  était  couverte  de  cette  plante, 
et  qu’on  fut  obligé  d’entourer  d’une  barrière,  parce  que  chaque 
année , à cette  époque,  il  se  noyait  toujours  quelques  bœufs  ou 
quelques  vaches.  Dans  l’ile  d’Ély,  en  Angleterre,  on  en  forme 
des  prairies.  Lors  même  qu’on  ne  tirerait  pas  parti  de  cette 
plante  pour  la  nourriture  des  bestiaux , on  dêvrait  encore  la 
cultiver , parce  que  rien  de  plus  utile  ne  peut  la  remplacer  dans 
les  lieux  qui  lui  conviennent , et  qu’elle  fournit  une  grande 
abondance  de  fanes , dont  on  compose  de  la  litière  d’une  ex- 
cellente nature.  On  peut  d’ailleurs  toujours  la  couper  deux  fois 
au  printemps  pour  fourrage  vert , et  une  fois  à la  fin  de  l’été 
pour  ce  dernier  objet;  on  la  multiplie  très-facilement  par  ses 
graines,  lorsqu’on  peut  les  garantir  des  oiseaux , qui  en  sont 
très-friands  (ce  qui  indique  la  possibilité  d’en  faire  usage  pour 
la  nourriture  de  l’homme  ou  des  volailles),  ou  par  déchirement 
des  racines.  On  doit  sur-tout  toujours  la  placer  dans  des  lieux 
bas  sujets  aux  inondations,  etoùl’eau  séjourne  pendant  quelque 
temps , parce  que  peu  d’autres  élèvent  plus  rapidement  le  sol , 
soit  par  la  destruction  de  ses  racines , de  ses  tiges  et  de  ses 
feuilles , soit  en  arrêtant  les  terres  ou  les  sables  qui  sont  en- 
traînés par  les  eaux.  Elle  concourt  aussi  puissamment , dans 
certains  lieux,  à la  formation  de  la  tourbe. 

Le  Paturin  d’Abyssinie  a les  racines  annuelles  ; les  tiges 
grêles  , noueuses,  rameuses,  couchées  à leur  base;  la  panicule 
capillaire,  penchée,  lâche  et  composée  d’épillets  linéaires  de 
quatre  fleurs.  Il  est  originaire  de  l’Abyssinie,  où  on  le  cultive 
pour  sa  graine , qui  se  mange,  malgré  sa  petitesse,  sous  le  nom 
de  tejf.  Je  le  cite,  parce  quela  rapidité  de  sa  croissance  est  dans 
le  cas  de  le  rendre,  dans  les  parties  méridionales  de  la  France, 
comme  dans  son  pays  natal,  d’une  importance  majeure  pour 
l’agriculture.  On  peut  bianger  au  bout  de  quarante  jours  le 
produit  d’un  semis,  et  on  en  peut  faire  trois  dans  une  année 
lorsque  la  saison  est  favorable.  Comme  on  le  cultive  au  jardin 
du  Muséum  d’histoire  naturelle  de  Paris,  on  pourra  tous  les 
ans  s’en  procurer  des  graines  en  les  demandant  d’avance  au 
professeur  Thouin.  (B.) 
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PATURON.  Médecine  vétérin aire.  On  appelle  ainsi  dans 
le  cheval  cette  partie  située  entre  le  Boulet  et  la  Couronne. 
Voyez  ces  mots. 

11  fauten  observer,  i°.  l’épaisseur,  qui  doit  être  proportionnée 
à celle  des  autres  portions  de  l’extrémité  dont  il  fait  partie  ; 
2°.  la  longueur;  le  paturon  ne  doit  être  ni  trop  court,  ni 
trop  long.  Dans  le  premier  cas , le  cheval  est  dit  court- jointé ; 
dans  le  second , il  est  dit  long-jointé  : l’un  et  l’autre  sont  tou- 
jours héréditaires.  Le  cheval  coutt- jointe  devient  aisément 
droit  sur  ses  membres;  il  se  boute  ou  se  boulette  ( voyez  Bou- 
let) plus  facilement  dans  les  autres,  sur- tout  si  le  maréchal 
lui  laisse  les  talons  hauts,  et  s’il  n’a  pas  soin  de  les  lui  abattre. 
D’ailleurs  la  brièveté  de  cette  partie  ne  permettant  pas  qu’elle 
soit  pliante  et  assez  flexible,  la  réaction  est  toujours  dure  dans 
ces  sortes  de  chevaux,  qui  ne  sont  point  regardés,  par  cette  rai- 
son, comme  propres  au  manège.  Le  cheval  long-jointé  plie  trop 
au  contraire  ; la  partie  postérieure  du  boulet  porte  presqu’à 
terre  quand  il  marche  ; il  a rarement  de  la  force , à moins  que 
celle  des  tendons  ne  s’oppose  à l’excès  de  la  flexibilité , et  ne 
supplée  à ce  défaut  de  conformation. 

Le  paturon  est  sujet  à des  luxations  et  à des  entorses,  comme 
le  boulet  et  comme  toutes  les  autres  articulations  de  l’animal. 
( Voyez  Luxation  , Entorse.)  Cette  partie  est  de  plus  exposée 
à des  atteintes , c’est-à-dire  aux  coups  qu’il  se  donne  ou  qu’il 
reçoit  des  autres  chevaux,  qui,  trop  près  de  lui,  heurtent  son 

Îtaturon  et  marchent  sur  lui.  ( Voyez  Atteinte.)  On  donne 
e nom  de  Forme  ( voyez  ce  mot)  à une  tumeur  dure  et  cal- 
leuse qui  survient  quelquefois  entre  le  boulet  et  la  couronne 
à l’un  des  côtés  ou  aux  deux  côtés  du  paturon  ; elle  peut  at- 
taquer le  derrière  comme  le  devant  ; on  peut  aussi  la  ranger 
parmi  les  maladies  héréditaires,  et  plus  elle  est  près  de  la  cou- 
ronne , plus  elle  est  dangereuse.  Le  paturon  est  encore  sujet 
aux  Poireaux  [voyez  ce  mot),  qui  semblent  être  d’une  autre 
espèce  que  ceux  qui  naissent  sur  les  autres  parties  du  corps. 
Ils  viennent  ordinairement  à la  suite  des  eaux  ( voyez  Eaux  aux 
jambes),  et  ils  rendent  continuellement  une  sérosité  âcre, 
d’une  odeur  très-désagréable. 

Du  reste , cet  os  présente  les  mêmes  éminences  et  les  mêmes 
cavités  que  celui  de  la  jambe  de  devant , mais  avec  cette  dif- 
férence seulement  que  l’os  du  boulet  de  la  jambe  de  derrière 
est  plus  long  qne  celui  de  la  jambe  du  devant,  et  que  son 
corps  est  plus  grêle.  (H.) 

PATY.  Synonyme  de  Merger  aux  environs  de  Metz,  c’est- 
à-dire  pierres  enlevées  des  vignes  et  mises  en  tas  à leurs  ex- 
trémités. Voyez  le  mot  précité.  (B.) 
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l’ATY.  Synonyme  dePAQUis. 

PAU.  Echelas  de  vigne  haute  dans  le  Médoc;  Pieu  dans 
d’autres  endroits.  Voyez  ces  mots. 

PAUMELLE.  Variété  d’orge  cultivée  dans  le  département 
de  l’Escaut.  Voyez  Orge. 

PAUPIERES.  Médecine  vétérinaire.  Les  paupières  sont 
une  espèce  de  voile  ou  de  rideau  placé  transversalement  au- 
dessus  et  au-dessous  de  la  convexité  antérieure  du  globe  de 
l’oeil  des  animaux;  on  en  distingue  deux,  «ne  supérieure  et 
une  inférieure.  Il  entre  seulement  dans  notre  plan  de  nous  ar- 
rêter à la  description  des  maladies  qui  affectent  ces  parties. 

Les  paupières  ont  leurs  maladies  particulières,  souvent  in- 
dépendantes de  celles  qui  affectent  le  globe  de  l’œil,  et  les 
autres  parties  qui  les  avoisinent.  Ces  maladies  sont  l’enflure  des 
paupières,  le  relâchement  des  paupières  et  la  jonction  des 
paupières. 

Plusieurs  causes  peuvent  donner  naissance  à l’enflure  des 
paupières , les  coups  reçus , la  piqûre  des  insectes , le  frotte- 
ment contre  le  râtelier  ou  la  mangeoire. 

Elle  provient  encore  d’une  cause  interne , d’un  vice  des  hu- 
meurs , d’un  défaut  de  ressort  dans  les  vaisseaux,  de  tumeur 
du  phlegmon , de  ^Inflammation  , de  I’Erysipèle  , de  l’OE- 
dè.ue  et  du  Squirrhe.  Voyez  ces  mots. 

La  tumeur  est-elle  produite  par  l’inflammation,  ayez  re- 
cours aux  remèdes  généraux  indiqués  à ce  mot,  et  appliquez 
les  cataplasmes  émolliens  de  feuilles  de  mauve,  de  pariétaire, 
de  bouillon  blanc,  etc.  La  tumeur  dégénère-t-elle  en  abcès, 
traitez-la  avec  les  remèdes  quisontconvenables.  ( Voyez  Abcès.) 
Perce-t-elle  en  dedans  des  paupières , ne  mettez  rien  dans  la 
plaie,  bassinez -la  seulement,  et  appliquez-y  des  compresses 
trempées  dans  du  vin  miellé  , que  vous  contiendrez  par  le  ban- 
dage en  co  de  chiffre. 

La  tumeur  au  contraire  paraît-elle  participer  de  l’érysipèle  , 
ce  que  l’on  reconnaît  par  le  gonflement  des  paupières  et  des 
salières,  l’enflure  des  joues,  etc.  , bornez-vous  à l’usage  du 
traitement  extérieur  de  l’érysipèle.  Est-elle  œdémateuse,  ap- 
pliquez-y des  compresses  trempées  dans  de  l’eau-de-vie  cam- 
phrée , etc.  : -voyez  le  mot  Œdème  pour  le  surplus  du  trai- 
tement. Enfin  l’enflure  est-elle  squirrheuse  , et  ne  s’abcède- 
elle  pas  , ouvrez  simplement  la  tumeur  avec  le  bistouri , appli- 
quez dessus  la  pierre  à cautère , et  traitez-la  ensuite  comme  un 
ulcère  simple.  Voyez  Ulcère. 

La  jonction  des  paupières  arrive  pour  l’ordinaire  à la  suile 
de  quelques  coups , ou  par  l’abondance  des  larmes  produites  par 
l’épaississement  de  la  chassie,  de  cette  humeur  blanchâtre, 
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épaisse , quelquefois  jaunâtre , qui  coule  du  grand  angle  de 
l’œil.  i 

Il  est  rare  cependant  que  les  paupières  se  joignent  entière- 
ment sans  pouvoir  les  séparer  : il  suffit  de  les  bassiner  avec  de 
l’eau  tiède. 

La  paupière  supérieure  peut  être  relâchée  par  quelques 
coups,  ou  par  quelque  frottement,  ou  par  une  paralysie.  Le 
relâchement  vient-il  de  causes  externes , employez  les  forts 
résolutifs , tels  que  l’esprit  de  vin  camphré,  dont  vous  imbibe- 
rez les  compresses.  Provient-il  au  contraire  de  paralysie , coupez 
la  paupière  , afin  de  découvrir  la  prunelle , et  que  les  rayons 
du  soleil  puissent  y pénétrer;  évitez  sur-tout  de  toucher  les 
angles  dans  la  section.  L’opération  faite,  pansez  seulement 
avec  des  compresses  de  vin  miellé  ; la  plaie  guérit  dans  quel- 
ques jours.  (R.) 

FAUTE.  Synonyme  d’ÉFi  dans  quelques  cantons. 

PAUTRAIÎA.  Synonyme  de  lie  de  vin  dans  le  midi  de  la 
France.  (B.) 

PAVAS.  Nom  trivial  de  la  mallette  dans  les  marais  de  la 
Vendée.  (B.) 

PAVEMÉNT.  Rozier  avait  fait  paver  ses  vignes,  près  Be- 
ziers , et  il  a fait  rire  les  sots. 

Cependant  c’est  parce  que  les  raisins  de  Fontainebleau , les 
rousselets  de  Reims , les  bons-chrétiens  d’Auch  sont  dans  des 
cours  pavées,  qu’ils  sontsi  bons. 

Les  plantes  annuelles  ont  besoin  de  labours,  parce  que  leurs 
racines  sont  trop  faibles  pour  percer  la  terre  dure , trop  courtes 
pour  aller  chercher  leur  nourriture  au  loin.  11  n’en  est  pas  de 
même  des  arbres,  comme  le  prouvent  ceux  des  forêts,  ceux  des 
vergers,  etc. 

L'humidité  étant  indispensable  à la  végétation , l’empêcher 
de  s’évaporer  peut  devenir  une  pratique  très-avantageuse , sur- 
tout dans  les  pays  chauds. 

Il  a été  en  effet  souvent  observé  que  l’enlèvement  des  pierres 
sur  un  sol  sec , et  exposé  aux  feux  du  midi  , diminuait  sa  fer- 
tilité. Voyez  Pierre  et  Efierrement. 

En  pavant  on  évite  en  outre  la  dépense  des  labours  et 
des  arrosemens  , objets  presque  toujours  d’une  grande  dé- 
pense. 

Mais,  dira-t-on  , la  dépense  du  pavement  sera  elle-même 
très-considérable.  Oui,  sans  doute,  dans  la  grande  culture, 
dans  les  cantons  de  la  petite  qui  sont  dénués  de  pierre;  mais 
dans  ceux  où  l’on  trouve  immédiatement  sous  la  couche  végé- 
tale un  banc  épais  de  Lave  calcaire  , de  Schiste  fissile 
( royez  ces  mots),  et  ces  cantons  sont  nombreux,  elle  peut 
être  à la  portée  de  la  plupart  des  cultivateurs. 
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En  passant  à Beziers  , j’ai  été  curieux  de  voir  les  vignes  de 
Rozier  : elles  étaient  dépavées.  (B.) 

PAVILLON.  Construction  plus  ou  moins  vaste,  plus  ou 
moins  ornée  , qui  se  place  souvent  dans  les  jardins  et  qui  sert 
de  refuge  aux  promeneurs  en  cas  de  pluie  , ou  simplement  de 
point  de  repos. 

Ordinairement  les  pavillons  se  bâtissent  sur  des  hauteurs  , 
ou  dans  un  angle  des  murs  extérieurs , afin  que|  de  leur  inté- 
rieur on  puisse  jouird’une  vue  étendue  ; quelquefois  cependant , 
sur-tout  dans  les  jardins  paysagers  , ils  se  mettent  dans  des  ré- 
duits, sur  le  bord  des  eaux. 

Lorsque  les  pavillons  ont  de  l’élégance  sans  luxe  , qu’ils  in- 
diquent, parun  motif  facile  à saisir,  que  leur  présence  concourt 
à l’agrément  de  l’ensemble  , qu’ils  ne  sont  pas  multipliés  outre 
mesure  , ils  doivent  être  regardés  comme  un  moyen  certain 
d’embellissement.  Ils  contrastent  avec  les  chaumières  et  autres 
fabriques  en  apparence  moins  soignées. 

Comme  leur  construction  sort  de  l’objet  de  cet  ouvrage,  que 
leurs  formes , leurs  dimensions , la  nature  des  matériaux  qui 
s’y  emploient , varient  selon  le  caprice  des  propriétaires  et 
selon  les  localités,  je  ne  m’étendrai  pas  plus  longuement  sur 
ce  qui  les  concerne.  (B.). 

PAVILLON.  M.  Bénard,  de  Versailles,  a donné  ce  nom 
à une  sorte  de  châssis  ou  de  grande  cloche  fort  économique  et 
propre  à être  mise  sur  une  couche»  melons,  dont  il  est  l’in- 
venteur. 

La  partie  base  (a)  est  formée  par  une  réunion  de  deux 
châssis  carrés;  l’inférieur,  d’environ  i3  décimètres  (4  pieds), 
le  supérieur,  de  9 seulement:  ce  dernier,  élevé  au-dessus  de 
l’autre  d’environ  5 décimètres  ( i3  pouces);  les  deux  assem- 
blés par  de  petites  tringles  de  fer , propres  à recevoir  les  vitres. 

La  partie  supérieure  (b)  formée  d’un  châssis  de  bois',  por- 
tant également  quatre  tringles  de  fer  aux  angles  , et  quatre  au 
milieu,  réunies  en  un  seul  point  (c),  où  est  attaché  un  gros 
anneau  : la  pente  de  cette  partie  supérieure  moins  raide , 
comme  on  l’observe  dans  les  toits  brisés  des  pavillons  d’ar- 
chitecture ; elle  n’est  que  de  3 décimètres  sur  8 de  la  demi- 
largeur. 

Dans  les  momens  où  la  végétation,  accrue,  exigerait  plus  de 
hauteur  totale , une  hausse  en  bois  peut  être  placée  entre  les 
deux  portions , de  manière  à élever  la  supérieure  d’un  déci- 
mètre au  moins  : une  autre  en  bas  soulèverait  au  besoin  le  tout 
de  plus  de  2 décimètres. 

De  cette  seule  disposition  des  vitrages  résulte  une  masse  de 
lumière  très-précieuse  pour  la  végétation.  La  proximité  des 
vitres  est  un  autre  avantage,  d’autant  plus  important,  que  l’on 
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sait  que  les  plantes  sous  verre  s’étiolent , c’est-à-dire  s’affai- 
blissent  en  s’allongeant  à l’excès,  pour  aller  toucher  au  verre# 
près  duquel  l’influence  solaire  est  toujours  la  plus  active  : en- 
fin la  pente  du  verre , et  son  inclinaison  en  trois  directions 
différentes , augmentent  de  plus  en  plus  l’effet  de  la  chaleur  du 
soleil . 


Des  voliges  appliquées  successivement  , soit  du  côté  du 
nord,  soit  du  côté  du  soleil,  garantissent  du  froid  ou  préservent 
delà  trop  grande  chaleur,  et  peuvent  être  employées  ensemble 
dans  les  nuits  d’hiver.  • 

On  peut  donc,  avec  de  simples  pavillons  vitrés,  faire  un 
grand  nombre  d’élèves  de  plantes  délicates , et  sur-tout  des 
melons  et  des  cantaloups  les  plus  précoces  ; ou  hâter  des  cul- 
tures ordinaires,  comme  fraisiers , haricots  verts  , et  les  planta 
de  choux  et  de  diverses  fleurs.  On  peut  même  , pour  ces 
divers  usages,  en  construire  de  moins  grands  ; mais  l’étendue 
de  la  terre  préservée  de  l’humidité  froide  des  pluies  est  un 
avantage  qu’il  ne  fàut  pas  oublier,  et  les  pavillons  de  i3 
décimètres  en  carré  pouvant  être  facilement  remués  par  un 
seul  homme  , ou  cultivés  jusque  dans  leur  milieu  , cette  gran- 
deur parait  la  plus  convenable. 

Tout  ceci  n’est  encore  que  la  moitié  du  mérite  des  pavillons 
de  primeurs.  On  sent  qu’ils  peuvent  être  placés  sur  une  couche 
sourde  et  accompagnés  de  réchauds , et  leurs  voliges  recou- 
vertes et  entourées  de  fumier  au  besoin  ; mais  on  sait  que  la 
chaleur  du  fumier  est  souvent  difficile  à acquérir , et  encore 
plus  difficile  à maintenir. 

La  chaleur  du  feu  des  fourneaux  a le  même  inconvénient, 
à cause  de  leur  étendue  dans  les  serres  chaudes,  même  les 
moins  vastes.  Un  second  défaut  de  serres  chaudes  est  l’éloi- 
gnemept  du  verre  dans  lequel  se  trouvent  les  plantes  : un  troi- 
sième, la  masse  d’air  qu’il  faut  échauffer  en  pure  perte,  sans 
compter  la  masse  non  moins  importante  des  matériaux , froids 
par  eux-mêmes , dont  les  murailles  sont  composées  ; enfin  la 
stabilité  des  serres  est  un  des  plus  grands  obstacles  à l’emploi 
qu’on  en  ferait  dans  la  culture.  Ce  sont  uniquement  des  avances 
de  propriétaire,  et  de  propriétaire  fastueux,  ou  d’un  nombre 
extrêmement  petit  de  cultivateurs  assez  industrieux  pour  tirer 
-de  leurs  primeurs  un  produit  qui , s’il  ne  les  enrichit  pas,  les 
indemnise  au  moins  de  la  dépense  qu’entraîne  ce  moyen , le 
seul  connu  jusqu’ici. 

Or  tous  ces  inconvéniens  semblent  évités  par  les  pavillons 
de  primeurs , auxquels  M.  Bénard  a su  adapter  un  moyen  de 
chaleur  procurée  par  un  combustible  aussi  commode  qu’éco- 
nomique. Deux  petits  fourneaux  dans  l’un  desquels  (//)  on 
place  une  forte  terrine  remplie  de  fèces  d’huile,  ou  deux 


Digitized  by  Googl 


P A V a73 

d<ia*  un  besoin  extrême  ; un  second  fourneau  (g)  supérieur  , 
où  s'établit  une  autre  terrine , au  moment  d'allumer  : un  tuyau 
d.e  fer  ( f ) placé  au  bas  du  pavillon , pour  en  échauffer  le  bois 
et  la  terre , par  la  fumée  qui  y passe  s la  circulation  de  cette 
fumée  assurée  par  le  second  fourneau,  dans  lequel  l’extrémité 
du  tuyau  reçoit,  en  le  traversant,  une  chaleur  locale,  dont 
l’effet  infaillible  est  la  raréfaction  de  l'air  dans  tout  le  tuyau  ; 
un  coffre  en  bois  (y)  pour  recouvrir  cette  construction  légère  ; 
un  tuyau  de  poêle  (*)  terminé,  s’il  est  besoin,  par  un  T,  pour 
faire  sortir  la  fumée  devenue  inutile  : voilà  tout  l’appareil.  La 
consommation  d’environ  i kilogramme  d’huile  par  nuit,  va- 
lant 1 2 à 1 5 centimes  , voilà  toute  la  dépense.  Celle  de  5oo, 
ou  6oo  francs , au  plus , pour  construire  deux  pavillons  à feu 
et  quatre  sans  feu , nécessaires  pour  mettre  au  large  les  plants 
élevés  dans  les  premiers,  doit,  suivant  l’aperçu  de  M.  Bénard, 
dont  l’expérience  en  fait  de  serres  chaudes,  rend  le  témoignage 
décisif,  produire  autant  d’effet  qu’une  serre  qui  aurait  coûté  3 
à 4»ooo  fr.  , et  qui  dépenserait  plusieurs  cordes  de  bois.  Voy. 
les  figures  au  mot  Pvits.  (B.) 

PAVOT , Papaver.  Genre  de  plantes  de  la  polyandrie  mo- 
aogynie  et  de  la  famille  des  papavéracées , qui  renferme  neuf 
à dix  espèces,  dont  une  est  extrêmement  commune  dans  les 
champs,  et  une  autreest  l’objet  d’une  culture  d’une  importance 
majeure.  Toutes  deux  sont  d’un  grand  usage  en  médecine. 

Le  Pavot  rouge  ou  coquelicot  , Papaver  rheas  , Lin. , a 
les  racines  annuelles,  pivotantes;  la  tige  droite,  rameuse, 
velue , haute  d’un  à 2 pieds  ; les  feuilles  alternes , longues , ve- 
lues , pinnatifides,  incisées  et  dentées  ; les  fleurs  grandes , d’un 
rouge  vif  avec  une  tache  noirâtre  à leur  centre , solitaires  à 
l’extrémité  des  tiges  et  des  rameaux  ; les  capsules  ovales.  Il 
croit  par  toute  l’Europe  dans  les  champs,  et  fleurit  pendant 
tout  l’été.  Il  est  des  lieux  où  il  est  si  commun  , que  de  loin 
les  blés  paraissent  être  recouverts  d’un  tapis  écarlate  ; l’éclat 
qu’ils  réfléchissent,  quand  le  soleil  brille,  ne  peut  se  décrire.  • 

Lorsque  le  coquelicot  ne  se  montre  qu’en  petite  quantité 
dans  les  champs,  il  n’est  pas  nuisible,  parce  qu’il  est  dessé- 
ché avant  la  moisson , et  que  sa  graine  ne  reste  jamais  dans  le 
blé  qui  a été  vanné  et  criblé  ; mais  lorsqu’il  s’y  trouve  avec 
l’abondance  citée  plus  haut , il  s’oppose  nécessairement  à la 
croissance  du  blé  et  autres  céréales.  Aussi  le  sarcle- t-on  gé- 
néralement dans  les  lieux  où  l’on  met  quelque  importance  à 
avoir  des  champs  nets  ; mais  cette  opération , qui  est  coûteuse, 
se  renouvelle  tous  les  ans,  et  parce  qu’il  échappe  toujours 
quelques  pieds , qui  suffisent  à la  reproduction,  et  parce  que  la 
graine  se  conserve  dans  la  terre  pendant  plusieurs  années.  Il 
n’tst  personne,  dans  les  pays  où  la  pratique  des  jachères  est 
Tome  XI.  18 
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encore  en  vigueur,  qui  n’alt  souvent  vu  des  champs  en  repos 
labourés  pendant  que  le  coquelicot  était  en  fleur,  en  être  de 
nouveau  couverts  en  automne  , époque  où  il  n’y  en  a plus 
dans  les  champs  qui  ont  porté  du  blé,  et  ce  parce  que  les  graines 
qu’ils  recelaient  avaient  été  ramenées  à la  surface.  Le  véritable 
moven  de  détruire  cette  plante,  c’est  la  culture  par  assolement 
à long  retour,  cJest-à-dire  celle  qui  à du  blé  substitue  des 
prairies  artificielles  qui  durent  plusieurs  années,  ou  des 
plantes  qui  exigent  plusieurs  binages  d’été  , telles  que  les 
fèves,  les  pommes  de  terre,  les  haricots,  le  maïs,  etc.  En 
effet  elle  ne  croit  pas  dans  les  terrains  qui  sont  en  prairies, 
et  elle  est  détruite  complètement  dans  ceux  qui  sont  binés , dé 
sorte  qu’au  bout  de  quelques  années  il  n’en  reste  plus  de 
graines  dans  la  terre.  Voyez  Assolement. 

Cette  plante , si  nuisible  dans  les  champs , se  cultive  dans  le» 
jardins  pour  l’agrément.  Non-seulement  elle  y double  , mais 
encore  elle  y varie  beaucoup  dans  ses  couleurs.  Comme  elle 
brille  même  lorsqu’elle  est  simple  et  d’une  couleur  uniforme  j 
on  doit  croire  qu’elle  produit  un  grand  effet  lorsqu’elle  est 
double  et  que  ses  nuances  sont  heureusement  mélangées.  Je 
dis  heureusement , parce  qu’il  ne  dépend  pas  du  jardinier  de 
disposer  des  couleurs , une  plante  rouge  donnant  souvent  des 
graines  qui  fournissent  des  pieds  blancs , violets  , etc.  Il  peut 
tout  au  plus  arracher , lorsqu’ils  commencent  à fleurir , les 
pieds  dont  les  couleurs  prédominent  trop  ou  qui  sont  désavan- 
tageusement placés.  Ceux  dont  les  fleurs  sont  doubles  conser- 
vent encore  quelques  étamines,  ou  sont  fécondés  par  ceux  qui 
sont  semi-doubles,  de  sorte  qu’ils  donnent  presque  toujours 
de  la  graine  comme  les  autres. 

On  doit  ne  semer  le  coquelicot  des  jardins  que  dans  un  sol 
bien  amendé  et  bien  préparé.  L’automne  est  la  saison  la  plus 
favorable  pour  avoir  de  beaux  pieds  ; mais  il  est  bon  d’en  se- 
mer aussi  à différentes  époques  du  printemps,  afin  de  jouir 
plus  long-temps  des  fleurs.  Les  plates-bandes  des  parterres 
sont  les  lieux  où  il  fait  le  mieux.  On  l’y  place  en  touffes  ou 
en  rangées.  Il  n’aime  point  à être  transplanté,  c’est-à-dire 
qu’il  ne  vient  jamais  si  beau  lorsqu’on  lui  a fait  subir  cette 
opération. 

Le  Pavot  odorant  est  pourvu  de  poils  raides,  a la  hampe 
uniforme;  les  feuilles  pinnées,  à folioles  lancéolées,  obtuses, 
la  supérieure  trilobée  ; la  fleur  grande,  jaune,  odorante;  le 
stigmate  uniforme , et  la  capsule  à moitié  quadrivalve.  Il  croit 
dans  les  Pyrénées,  où  la  Peyrouse  l’a  observé  et  décrit  le  pre- 
mier. C’est  par  erreur  qu’on  l’a  confondu  avec  celui  des  Alpes. 
Je  dois  présumer  qu’il  serait  bon  de  l’introduire  dans  nos 
cultures.  • . . 
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Le  Pavot  eoMNtFàiiE,  ou  pavot  blanc  et  bouge  ; ou  le 
grand  pavot  , ou  le  pavot  des  jabdins  , Papaver  somnij'e- 
rum  , L. , a lés  racines  annuelles , pivotantes  ; les  tiges  cylin- 
driques , noueuses  , rameuses  , glabres , hautes  de  3 à 4 
pieds;  les  feuilles  alternes,  amptexicaules  , ovales- oblon- 
gues  , plus  ou  moins  découpées  , dentées  et  plissées,  épaisses, 
glabres  , souvent  longues  de  8 à 10  pouces;  les  fleurs  de  3 à 
4 pouces  de  diamètre  , et  solitaires  à l’extrémité  des  tiges  et 
des  rameaux  ; les  capsules  globuleuses  et  glabres. 

Cette  belle  espèce  est  originaire  des  parties  méridionales  de 
l’Europe  , et  fleurit  au  commencement  de  l’été. 

On  nomme  cette  plante  le  pavot  des  jardins , parce  qu’on 
l’y  cultive  fréquemment  et  abondamment;  son  port  est  très- 
beau;  ses  fleurs  varient  dans  toutes  les  nuances,  à partir  du 
blanc,  du  rose  le  plus  tendre  jusqu’au  rouge  le  plus  vif  et  le 
plus  foncé.  Il  ne  manque  plus  que  d’avoir  des  pavots  à fleurs 
jaunes,  bleueset  vertes,  pour  rassembler  à-la-fois  toutes  les  cou- 
leurs. Avant  l’épanouissement,  les  boutons  à fleurs  sont  in- 
clinés contre  terre  ; mais  aussitôt  que  leur  calice  s’ouvre,  que 
leurs  pétales  se  développent,  ils  se  redressent,  afin  de  mieux 
offrir  à la  vue  l’éclat  des  couleurs  de  la  fleur  et  la  beauté  de  sa 
forme.  Chaque  fleur  dure  peu  ; le  jour  la  voit  naître  et  ordi- 
nairement se  flétrir  ; mais  on  est  dédommagé  de  cette  courte 
jouissance  par  le  développpement  successif  des  autres  fleurs 
portées  sur  la  même  tige.  Aucune  plante  ne  décore  mieux  ni 
plus  agréablement  un  grand  parterre  ou  de  vastes  plates- 
bandes.  Il  est  fâcheux  qu’elle  exhale  une  odeur  désagréable, 
sur-tout  pendant  la  chaleur. 

Le  pavot  semé  dans  les  champs  offre  à-peu-près  la  même 
variété  de  couleurs,  mais  ses  fleurs  sont  simples.  Qu’il  est 
agréable, à cette  époque,  de  voyager  en  Picardie,  en  Flandre,  etc.! 
Les  campagnes  paraissent  transformées  en  riches  parterres. 

La  vigueur  avec  laquelle  il  pousse  en  automne  me  fait  croire 
que  ce  serait  uhe  bonne  opération  que  d’en  garnir  les  chaumes 
qui  ne  doivent  être  retournés  qu'au  printemps,  pour  améliorer 
le  sol.  Voyez  Récolte  enterrée.  (B.) 

Culture  des  pavots  dans  les  jardins.  Les  pavots  craignent 
peu  le  froid , ce  qui  donne  la  facilité  de  les  semer  en  deux 
saisons.  La  terre  la  plus  douce  et  la  plus  substantielle  est  celle 
qui  leur  convient  le  mieux , et  ils  deviennent  superbes  dans 
une  terre  préparée  comme  pour  lés  renoncules.  On  doit  se 
ressouvenir  , en  semant  les  pavots , que  c’est  à force  de  soins 
et  par  la  quantité  de  bonne  nourriture  qu’ils  ont  successi- 
vement passé  des  champs  dans  les  jardins  ; que  si  on  néglige 
un  des  moyens  par  lesquels  ils  sont  parvenus  à cette  grande 
perfection  , ils  dégénéreront  peu-à-peu , et  reviendront  à la 
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longue  à leur  état  sauvage.  Voyez  les  mots  DéoéitÉRATiôN  , 

EspicE. 

Si  on  sème  avant  l’hiver  ; si  la  rigueur  du  froid  ne  porte  au- 
cun préjudice  au  semis  , il  est  démontré  que  les  fleurs  seront 
beaucoup  plus  belles  que  celles  produites  par  les  semis  de  fé- 
vrier, ou  de  mars  ou  d’avril , suivant  le  climat. 

Cet  effet  est  le  produit  du  moindre  temps  qu’ont  ces  pieds 
pour  se  développer.  Ils  sont  arrêtés  dans  leur  croissance  par  la 
chaleur  et  la  sécheresse,  et  leurs  racines  et  leurs  feuilles  étant 
moins  longues  et  moins  larges,  leys  têtes  sont  moins  nom- 
breuses et  moins  grosses. 

Comme  la  graine  de  pavot  est  très-line,  comme  plusieurs  es- 
pèces d’oiseaux  en  sont  très  - friands , on  doit  semer  un  peu 
épais,  et  sarcler  ensuite  à mesure  que  les  pieds  se  trouvent 
trop  rapprochés.  Les  Cloportes  ( voyez  ce  mot)  sont  des  des- 
tructeurs, acharnés  sur  la  plantule  lorsqu’elle  sort  de  terre , et 
eux  seuls  suffisent  pour  dévaster  un  semis.  Leurs  ravages  sont 
moins  à craindre  dans  les  semailles  faites  après  l’hiver. 

La  graine  demande  à être  simplement  recouverte.  On  doit 
semer  en  place , parce  que  les  pavots  ne  souffrent  pas  la  trans- 
plantation, à moins  qu’on  ne  les  enlève  avec  toute  la  terre 
attachée  à leurs  racines , de  manière  qu’ils  ne  s’aperçoivent 
pas  avoir  changé  de  place.  L’espace  à laisser  d’un  pied  à l’autre, 
des  grands  pavots,  est  de  18  à 24  pouces,  et  celui  de  *0  à 
12  pouces  entre  chaque  coquelicot  ; peu  de  jardiniers  observent 
cette  distance  , et  ils  ont  tort.  Le  volume  de  la  plante  et  le 
nombre  de  ses  tiges,  proportion  gardée,  sont  toujours  en  raison 
de  l’espace  qu’on  laisse. 

Les  fréquens  petits  binages  produisent  deux  bons  effets  : le 
premier , de  tenir  le  sol  sans  cesse  travaillé  , et  le  second  , 
de  détruire  lps  herbes  parasites  et  de  supprimer  les  pieds 
surnuméraires.  Cette  suppression  successive  doit  avoir  lieu 
jusqu’à  ce  que  la  plante  occupe  la  place  que  l’on  désire  ; 
lorsqu’elle  est  assurée,  lorsque  la  tige  commence  à s’élancer 
du  milieu  des  feuilles  radicales,  c’est  alors  l’époque  à laquelle 
on  doit  donner  le  dernier  binage , et  s’occuper  de  la  suppres- 
sion totale  des  pieds  surnuméraires,  que  l’on  conservait  dans  la 
crainte  de  quelques  accidens. 

On  est  assuré , si  on  se  conforme  à cette  culture  et  si  l’on 
arrose  suivant  le  besoin , d’avoir  des  plantes  de  la  plus  belle 
venue  , des  fleurs  superbes  et  de  la  graine  excellente  pour  les 


nouveaux  semis. 


Le  véritable  amateur  suit  ses  plates-bandes;  il  visite  chaque 
pied  lorsqu’il  est  en  fleur  et  il  marque  les  plus  beaux , afin 
a’étre  conservés  pour  graine.  Ceux  dont  les  couleurs  ne  son* 
pas  bien  caractérisées,  dont  les  formes  ne  sont  pas  agréables. 
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•ont  impitoyablement  sacrifiés  dès  que  la  fleur  est  passée.  In- 
sensiblement les  feuilles , les  tiges  et  les  capsules  jaunissent 
et  se  dessèchent;  ce  qui  annonce  la  maturité  de  la  graine. 
Alors , inclinant  doucement  les  capsules  , il  en  fait  tomber  la 
graine  sur  une  feuille  de  papier , comme  la  plus  parfaite  , et 
il  abandonne  celle  qui  reste  attaehée  contre  les  parois  de  la 
capsule;  il  suppose,  avec  raison  , que  la  première  graine  mûre 
est  la  plus  parfaite.  L’expérience  m’a  prouvé  que  cette  graine, 
tenue  fermée  dans  du  papier,  se  conserve  pendant  trois  ans  , 
et  qu 'après  ce  laps  de  temps  elle  est  encore  très-bonne  à semer. 
Cependant  on  doit  préférer  la  graine  de  l’année,  et  ne  recourir 
à une  plus  vieille  que  dans  le  cas  où  le  semis  de  la  première 
aurait  été  perdu  par  une  cause  quelconque  : on  doit  encore 
observer  que  les  capsules  des  pavots  à fleurs  doubles  sont  au 
moins  de  moitié  plus  petites  que  celles  des  pavots  à fleurs  sim- 
ples et  contiennent  moins  de  semences.  Ces  capsules  ont  perdu 
ce  que  les  pétales  ont  absorbé  pour  leur  multiplication. 

Culture  des  pavots  dans  les  champs.  Elle  a deux  objets  ; l’un 
de  produire  la  graine  destinée  à donner  l’huile  appelée  d’œillet 
ou  d’œillette , et  l’autre  de  fournir  les  tête*  de  pavots  employées 
en  médecine  (•»). 

La  racine  de  pavot  est  pivotante;  la  plante  aime  donc  le» 
terrains  qui  ont  du  fond  , et  dont  la  terre  a été  soulevée  jus- 
qu’à une  certaine  profondeur.  La  végétation,  delà  plante  est 
rapide  dès  qu’elle  commence  à être  animée  par  la  chaleur;  elle 
aime  donc  une  terre  fertilisée  par  l’engrais  , afin  que  le  pavot 
ne  manque  pas  de  nourriture  à l’instant  où  il  en  a le  plus  de 
besoin  (2). 

Le  pavot  peut  devenir  une  des  plantes  les  plus  utiles , lors- 
qu’il s’agit  d’ Alterner  et  de  supprimer  les  années  de  Jachère 
ou  de  Repos.  ( Voy.  ces  mots.)  rlus  on  approche  des  provinces 
du  midi  et  plus  les  semailles  doivent  être  hâtives , parce  que 
les  chaleurs  de  mai  et  de  juin  pressent  trop  la  végétation  ; et 
il  en  est  des  pavots  semés  en  février  ou  mars,  comme  des  blés- 
marsais  , qui  ne  sont  jamais  aussi  gros , aussi  nourris  que  les 
blés  hivernaux.  11  est  donc  avantageux , dans  ces  pays  , de 
semer  de  bonne  heure,  e’èst-à-dire  en  septembre  ou  en  octobre*  * 


(1)  Il  existe  aussi  une  grande  variété  de  pavots  dans  ta  culture  en 
grand  , et  chaque  canton  estime  celle  qu’il  possède  plus  que  celle  de  sem 
voisins.  J'ai  vu  plusiears  de  ces  variétés , mais  ne  connaissant  pas  leurs 
avantages  et  leurs  inconyéniens , j’ai  négligé  de  les  décrire. 

(Note  de  M.  Base.) 

(2)  Dans  les  terres  médiocres , les  profits  de  la  culture  du  pavot  sont 

presque  nuis  dans  les  années  peu  favorables  ; c’est  pourquoi  cette  culture 
a de  la  peine  à pénétrer  dans  le  centre  de  la  France  et  dans  les  pays  mon- 
tagneux. (Note  de  M.  Bosc.) 
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An  contraire , dans  les  provinces  du  nord  de  la  France , on  no 
peut  attendre  sans  autant  de  risques  les  mois  de  février  ou  do 
mars;  mais  l’oeillette  qui  y sera  semée  avant  l’hiver  en  vaudra 
beaucoup  mieux.  On  ne  craint  pas  que  les  troupeaux  endom- 
magent cette  plante. 

Lorsque  l’on  veut  semer  en  septembre  ou  en  octobre  , on 
donne  deux  labours  croisés,  aussitôt  que  la  récolte  des  graine 
est  sortie  des  champs.  11  est  avantageux  d’en  brûler  le  chaume 
avant  de  labourer  , non  à cause  du  médiocre  engrais  produit 
par  l’incinération,  mais  afin  de  faciliter  le  labourage  , et  pour 
que  ce  chaume,  qui  n’aura  pas  eu  le  temps  de  pourrir  avant 
le  mois  de  septembre  ou  d’octobre  , ne  s’oppose  pas  au  ni- 
vellement des  terres  au  moment  de  semer.  Autant  qu’il  est 
possible  , on  choisit , pour  labourer , un  temps  où  la  terre  no 
soit  ni  trop  sèche  ni  trop  humectée,  afin  que  la  charrue  no 
la  soulève  pas  en  mottes.  Si  la  nécessité  y contraint,  on  lais- 
sera pendant  quelques  jours  la  terre  trop  humectée  et  tiré» 
des  sillons  se  ressuyer , et  des  enfans  et  des  femmes  armés  do 
petites  masses  à longs  manches  en  briseront  ensuite  les  mottes) 
les  mêmes  femmes  et  les  mêmes  enfans  suivront  la  charrue  , 
et  répéteront  la  même  opération , si  la  terre  est  trop'sèche.  La 
point  essentiel  est  de  diviser  la  terre  le  plus  que  l’on  pourra  , 
et,  s’il  se  peut,  de  la  rendre  meuble  comme  celle  d’un  jardin. 

Avant  de  semer,  on  passe  la  Hehse  (voy.  ce  mot)  à plusieurs 
reprises  différentes,  jusqu’à  ce  que  la  terre  soit  bien  unie  ; eai 
suite  on  forme  une  nouvelle  herse  avec  des  fagots , avec  dea 
épines,  afin  que  toute  la  surface  soit  bien  unie.  On  sème  ensuite 
à la  volée  et  clair;  enfin  on  passe  et  repasse  la  herse  de  fagots» 
Lorsque,  après  le  semis,  il  survient  une  pluie  douce,  la  graine 
s’enfonce  d’elle-même , et  on  est  assuré  qu’elle  lèvera  dans  peu 
de  jours.  . 

Il  est  impossible , en  semant , de  disposer  les  graines  comme 
on  le  ferait  dans  un  jardin  : ainsi  , dès  que  les  plantes  com- 
mencent à prendre  une  certaine  consistance  , on  supprime  de 
gros  en  gros,  en  sarclant,  les  plants  trop  confus.  Après  l’hiver, 
on  serfouit  et  on  sarcle  plus  rigoureusement  ; enfin  , par  un 
petit  et  dernier  sarclage  et  binage  au  moment  de  l’élance- 
ment des  tiges  , on  ne  laisse  que  les  pieds  nécessaires  , à une 
distance  à-peu-près  de  i5  à j8  pouces.  Il  ne  s’agit  pas  ici  , 
comme  dans  les  jardins  , d’atteindre  à la  sublime  perfection 
vie  la  fleur  ; il  faut  songer  à multiplier  le  produit  de  la  ré- 
colte, et  par  conséquent  de  ne  laisser  entre  chaque  plante  qué 
l’espace  nécessaire,  afin  de  n’en  pas  trop  diminuer  le  nombre. 

Le  pavot  semé  en  automne  réussit  fort  bien  sur  les  terres 
qui  viennent  de  porter  des  pommes  de  terre;  ayant  eu  des  cul- 
tures en  été  , ces  terres  sont  exemptes  de  mauvaises  herbes  , et 


Digitized  by  Google 


P A V »79 

ayant  été  profondément  fouillée*,  elles  n’ont  besoin  que  d’un 
léger  labour,  ou  même  d’un  simple  hersage. 


La  culture  de  cette  plante  prospère  mieux  en  rangées  qu’en 

Ïilanches  ; mais,  dans  ce  dernier  cas,  on  a plus  à craindre 
es  grands  vents. 


On  doit  présumer,  par  l’exemple  de  ce  qui  se  passe  lorsqu’on 
sème  du  sel  marin  avec  du  Lin  {voyez  ce  mot),  que  si  ou  agis- 
sait de  même  dans  la  culture  du  pavot,  on  obtiendrait  une 
accélération  dans  la  maturité  de  sa  graine. 


Souvent  on  sème  avec  le  pavot,  ou  après  un  de  ses  binages,  . 
des  graines  de  carottes  , de  tanais  , de  baves  , de  choux  , 
dont  les  produits  remplissent  utilement  l’espace  qu’on  est  forcé 
de  ! aisser  entre  ses  pieds.  'Celle  pratique  , qui  augmente  les 
profits,  est  dans  le  cas  d’être  préconisée,  lorsqu’on  agit  avec  la 
prudence  convenable. 

Au  moment  de  la  récolte  , le  propriétaire  arrive  sur  son 
champ,  suivi  de  tous  les  valets,  femmes  et  enfans,  de  la  mé- 
tairie, qui  apportent  avec  eux  des  draps  en  nombre  propor- 
tionné à celui  des  pavots.  Commençant  par  un  bout  du  champ, 
on  étend  un  drap  au  pied  des  plantes  ; on  les  incline  , on  les 
secoue  sur  ce  drap , afin  de  faire  tomber  dessus  toute  la  graine 
qui  est  mûre.  Après  cette  première  opération , un  valet  ar- 
rache la  plante  de  terre,  et  if  observe  de  la  tenir  toujours  très- 
droite  , afin  qu’il  ne  tombe  aucune  graine.  De  plusieurs  plantes 
réunies  il  en  forme  des  faisceaux  et  les  place  droits  sur  le 
champ , appuyés  les  uns  contre  les  autres.  Deux  ou  trois  jours 
après  la  récolte  entière , on  étend  de  nouveau  des  draps  au 
pied  des  faisceaux  accumulés,  et,  sur  ces  draps,  on  secoue  de 
nouveau  les  tètes  et  on  brise  les  capsules;  enfin  , la  métairie 
suffisamment  fournie  de  bois  de  chauffage,  de  bois  pour  le 
service  du  four , on  met  le  feu  aux  faisceaux. 


Quelques  propriétaires,  afin  de  hâter  la  récolte,  inclinent  les 
tiges  sur  les  draps,  en  coupent  les  sommités  et  les  emportent  à 
la  métairie.  Les  tiges  restent  sur  le  champ,  et  le  feu  les  réduit 
bientôt  en  cendres,  si  on  n’aime  mieux  les  arracher,  les  em- 
porter et  les  conserver  pour  la  litière  du  bétail. 


De  quelque  manière  qu’on  fasse  la  récolte,  le  point  essentiel 
est  d’empêcher  qu’il  ne  reste  point  de  débris  de  la  capsule  mêlés 
avec  la  graine,  parce  que,  portés  au  moulin  , ils  absorberaient 
en  pure  perte  une  quantité  d’huile  assez  considérable  : afin  de 
prévenir  cet  inconvénient,  on  se  sert  de  cribles  percés  de  pe- 
tits trqus,  qui  permettent  4 la  graine,  de  passer  j et  les  débris 
restent  dans  le  crible. 

La  graine  du  pavot  demande  les  mêmes  soins  pour  sa  conscr- 
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ration  , et  pour  l’empêcher  de  fermenter , que  celle  du  Coma' 
(voyez  ce  mot),  et  on  la  porte  au  moulin  dès  qu’elle  est  sèche. 

La  culture  du  pavot  blanc , ou  pavot  à grosse  tête  oblongue, 
ou  pavot  aveugle,  ne  diffère  pas  de  celle  du  pavot  des  champs; 
on  s’y  est  adonné  dans  quelques-unes  de  nos  provinces  méri- 
dionales , non  dans  la  vue  d’en  retirer  de  l’huile , mais  uni- 
quement afin  d’en  cueillir  les  têtes  et  d’y  conserver  la  graine. 
Les  cultivateurs  n’attendent  pas  que  les  tètes  soient  complète- 
ment mûres  ; ils  les  coupent  un  peu  avant  l’ouverture  des  sou- 
papes placées  au-dessous  de  la  couronne  , et  par  lesquelles  les 
graines  s’échapperaient.  On  assemble  plusieurs  têtes  auxquelles 
on  a laissé  3 ou  4 pouces  de  tiges , afin  de  pouvoir  les  lier  et 
les  suspendre  facilement  dans  un  dieu  à l’ombre,  et  exposées 
à un  grand  courant  d’air.  Lorsque  leur  dessiccation  est  com- 
plète ; lorsque  la  coque  a acquis  une  couleur  d’un  blanc  sale  , 
tous  les  paquets  sont  rangés  et  renfermés  dans  des  caisses.  C’est 
ainsi  qu’ils  sont  expédiés  en  foire  de  Beaucaire , et  qu’ils  y sont 
vendus  comme  pavots  blancs  dn  Levant.  Cet  accessoire  du  com- 
merce ne  laisse  pas  d’être  considérable. 

Une  couleur  jaunâtre,  une  grande  fluidité,  peu  de  saveur, 
peu  de  disposition  à se  condenser  par  le  froid  , sont  les  qua- 
lités qui  distinguent  l’huile  de  pavot  , appelée  huile  tf  œil- 
lette dans  le  commerce.  Pour  lui  donner  une  apparence  d’huile 
d’olive  , on  lui  adjoint  un  peu  de  beurre  frais.  Voyez  Huile. 


Qui  croirait  qu’une  huile  si  saine  et  si  douce  ait  été  pendant 
un  laps  de  temps  considérable  , et  malgré  des  rapports  de  la 
Faculté  de  médecine  en  sa  faveur,  prohibée  en  France  ?Des 
réglemens  de  police  obligeaient  les  épiciers  de  Paris  de  la  mé- 
langer avec  de  l’essence  de  térébenthine , pour  empêcher  qu’on 
en  fit  usage  comme  aliment  ; mais  , malgré  les  dangers  d’être 
pris  en  faute,  ils  n’en  vendaient  pas  moins,  sous  ce  dernier 
nom , soit  pure,  soit  mêlée  avec  de  l’huile  d’olive,  et  par  là 
faisaient  des  gains  illicites  très-considérables. 

La  masse  d’objections  faites  contre  cette  huile  se  réduit  à 
deux  chefs  ; i°.  c’est  du  pavot  qu’on  retire  l’opium  , l’opium 
est  un  puissant  narcotique  : donc  l’huile  qu’on  extrait  de  la 
graine  est  narcotique;  20.  l’huile  de  pavot  est  dessiccative , et 
en  raison  de  cette  propriété  elle  ne  doit  être  employée  que 
dans  la  peinture. 

î®.  La  graine  et  l’huile  de  pavot  ne  contiennent  pas  un 
atome  de  substance  somnifère  ou  narcotique;  ce  qui  est  con- 
firmé par  l’expérience  de  tous  les  temps  et  de  tous  les  lieux, 
faite  soit  sur  les  hommes  , soit  sur  les  animaux.  Les  Romains 
se  servaient  de  cette  huile  pour  les  préparations  des  gâteaux 
qu’on  mettait  sur  table  au  second  service  ; ils  faisaient  une  es- 
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Îèce  «le  gâteau  avec  le  miel , la  farine  et  la  graine  «le  pavot  ( i ). 

.'usage  de  l’un  et  de  l’autre  était  ai  commun  , que  Virgile 
donne  pour  épithète  au  pavot  le  nom  de  vescuai.  Mathioie  , 
Dioscoride  , et  après  eux  toutes  les  pharmacopées  connues  , 
désignent  très-clairement  que  les  graines  ne  participent  en 
rien  à la  qualité  narcotique  des  capsules.  En  Italie,  et  à Gênes 
sur- tout,  on  fait  de  petites  dragées  avec  les  graines  de  pavot, 
et  les  dames  les  aiment  et  en  mangent  beaucoup.  Les  oiseleurs 
de  Paris  préparent  avec  ces  semences  une  pâte  dont  ils  nour- 
rissent les  rossignols.  Dans  les  pays  où  la  culture  du  pavot 
est  établie  en  grand , le  marc  qui  reste  après  l’expression  de 
l’huile  sert  de  nourriture  aux  vaches,  aux  cochons  et  aux 
oiseaux  de  basse-cour;  cependant  ce  serait  sans  contredit  dans 
ce  marc  que  devrait  résider  la  plus  grande  quantité  de  subs- 
tance somnifère  : les  hommes  et  les  animaux  ne  sont  donc  pas 
incommodés  par  la  graine , le  sont-ils  par  l’huile  ? Pas  davan- 
tage. C’est  d’Allemagne  que  la  culture  de  cette  plante  est  in- 
sensiblement parvenue  dans  la  Flandre  autrichienne,  et  de  là 
dans  les  provinces  du  nord  du  royaume , et  l’huile  qu’on  en 
retire  est  presque  la  seule  em  ployée  dans  les  alimens.  Or,  si  cette 
huile  n’est  pas  nuisible  en  Allemagne  , dans  la  Flandre,  etc.  , 
elle  ne  l’est  donc  pas  pour  avoir  traversé  les  barrières  de 
Paris  ; elle  ne  l’est  donc  pas  dans  le  reste  de  la  France , où 
l’on  ignorait  les  lois  prohibitives.  Conclure  de  ce  que  les  mé- 
decins prescrivent  les  têtes  de  pavot  comme  narcotiques  , que 
l’huile  qu’on  retire  des  semences  l’est  aussi , c’est  donc  une 
preuve  complète  d’ignorance  et  du  peu  de  connoissance  que 
l’on  a des  plantes  et  des  substances  différentes  contenues  dans 
chaque  partie.  La  fleur  de  violette  est  adoucissante,  sa  semence 
est  nydragogue  et  même  émétique  : donc  on  devrait  pros- 
crire la  fleur  de  violette  dans  tous  les  cas  où  il  convient  d’a- 
doucir. 

Il  est  à-peu-près  reconnu  que  de  toutes  les  huiles  celle 
d’olive  est  la  moins  siccative  ; mais  si  elle  était,  par  cette 
raison  , la  seule  susceptible  de  servir  à la  préparation  des  ali— 
mens,  elle  coûterait  au  moins  cent  sous  la  livre  en  France , et 
le  double  dans  les  royaumes  du  Nord.  Heureusement  les  huiles 
de  pavot , de  colza,  de  navette  , de  cameline , de  noix , etc.  , 
fournissent  au  moins  les  trois  quarts  de  la  consommation  qui 
a lieu  en  Europe.  Le  peuple  même  des  parties  élevées  des  pro- 
vinces de  Languedoc  et  de  Provence  ne  connaît  guère  que 

(i)  On  fait  encore,  aux  environs  «le  Saiut-Quentin  , des  gâteaux  «te 
cette  sorte  , dont  j'ai  beaucoup  mangé  «lans  ma  jeunesse , et  «lont  le  sou- 
venir me  fait  venir  l’eau  à la  bouche  : c’est  un  mels  des  plus  délicats, 
mais  il  n’est  excellent  que  pendant  vingt-quatre  heures. 

( Note  de  M-  Bqsc.) 
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l’huile  de  noix;  celui  du  Dauphiné,  du  Lyonnais  , du  Forez  .J 
du  lieaujolais , de  la  Bourgogne  , de  l’Orléanais  , de  1a  Sain- 
tonge , de  l’Angoumois , de  la  Guienne , etc. , etc.  , n’emploie 
en  général  que  celle-là.  Toutes  les  provinces  du  nord  du 
royaume  fournissent  à leurs  habitans  les  huiles  tirées  des 
graines  ; l’Allemagne  entière  n’en  connaît  pas  d’autre  , et  ce- 

Î tendant  ces  huiles  sont  siccatives  et  par-tout  employées  pour 
es  couleurs.  L’estomac  et  les  entrailles  de  cette  multitude 
innombrable  d’hauitans  ne  sont  pas  desséchés  , et  personne 
au  inonde,  excepté  à Paris,  ne  s’est  avisé  de  dire  que  leur 
usage  fût  nuisible  et  dangereux. 

Les  gens  intéressés  à la  prohibition  de  ces  huiles  oublient 
d’ajouter  que  , pour  rendre  ces  huiles  siccatives , on  les  fait 
cuire  à feu  lent  et  pendant  long  - temps  , qu’on  y ajoute 
pendant  leur  cuisson  , un  nouet  contenant  de  la  litharge  en 
quantité  proportionnée  à celle  de  l’huile  : voilà  ce  qui  les 
rend  siccatives  et  capables  d’empoisonner.  Voyez  Plomb  , 
Oxide,  Litharge.  > 

- Après  l’huile  d’olive,  celle  d’œillette  est  certainement  la 
plus  propre  à servir  à l’assaisonnement  des  mets. 

J’ai  insisté  sur  les  qualités  douces  et  salutaires  de  l’huile 
de  pavot , afin  de  détruire  une  erreur  malheureusement  trop 
enracinée  et  trop  générale  (i). 

Propriétés  médicinales  des  coquelicots  et  des  pavots.  Les 
fleurs  et  les  têtes  de  coquelicots  sont  en  usage  en  médecine  : 
fraîches , elles  ont  une  odeur  virulente  ; sèches , elles  sont  sans 
odeur.  Les  fleurs  sont  réputées  anodines  , diaphorétiques,  pec- 
torales, adoucissantes  ; les  capsules  produisent  l’effet  de  celles 
du  pavot , mais  avec  moins  d’activité  : les  semences  donnent 
une  huile  aussi  douce  , aussi  saine  que  l’huile  de  pavot;  mais 
la  capsule  ne  grossit  jamais  assez  pour  que  cette  plante  mérite 
d’être  cultivée.  L’eau  distillée  de  la  fleur  du  coquelicot  et 
que  l’on  vend  dans  les  boutiques,  n’a  d’autre  propriété  que 
celle  de  l’eau  simple , de  l’eau  de  rivière , etc.  Le  sirop  préparé 
avec  ses  fleurs  n’a  pas  de  vertus  supérieures  à l’infusion  des 
fleurs  édulcorées  avec  le  sucre  j les  graines  sont  simplement 
émulsives  et  n’ont  aucune  vertu  assoupissante. 

Le  pavot  à graines  blanches  ou  noires  produitle  mêmeefTeti 
le  préjugé  préfère  celui  à graines  blanches.  Les  feuilles,  les 
capsules  et  les  tiges, servent  à la  préparation  de  I’Opium.  ( Voy. 
ce  mot.)  Toute  la  plante  est  âcre , amère  , résineuse  , et  son 

(i)  Aujourd'hui , lorsqu’on  emploie  lu  soude  factice  à la  confection  «la 
savon , on  peut  mêler  avec  avantage  un  cinquième  et  même  lin  tiers 
d’huile  de  pavot  à l’huile  d’olive;  ce  qui  rend  le  savon  plus  blanc  et 
moins  cassant,  et  économise  considérablement,  l’huile  d’olive  étant 
constamment  plus  chère  que  celle  de  pavot.  ( Note  de  Al.  case.) 


Digitized  by  Google 


PEA  à83 

odeur  et  sa  saveur  sont  nauséabondes.  L’huile  est  etnployéo 
en  médecine  aux  mêmes  usages  que  l’huile  d’olive  , ainsi  que 
dans  les  préparations  pharmaceutiques.  La  capsule  qui  ren- 
ferme les  graines  est  narcotique  et  antispasmodique;  ses  effets 
sont  moins  sensibles  et  moins  dangereux  que  ceux  de  l’opium  : 
le  sirop  produit  le  même  effet  ; il  est  appelé  sirop  diacode  ; sa 
dose  est  depuis  demi-once  jusqu’à  trois  onces.  (11.) 

PAVOT  AVEUGLE.  C’est  la  variété  de  pavot  à grosse  têto 
obiongue,  dont  il  a été  parlé  dans  l’article  précédent.  On  lui 
donne  ce  nom,  parce  que  les  ouvertures  de  sa  capsule  sont  très- 
petites  et  même  souvent  oblitérées.  (B.) 

PAVOT  CORNU.  Voyez  Chélidoine. 

PAYS.  Je  dois  grammaticalement  parler  de  ce  root,  car 
il  a beaucoup  d’acceptions  i pour  un  Européen , il  signifie 
ou  l’Afrique  , ou  l’Asie,  ou  l’Amérique;  pour  un  Français, 
l’italio,  l’Espagne,  etc,;  pour  un  Parisien  , la  Provence;  pour 
un  cultivateur,  tous  les  villages  voisins.  11  est  souvent  syno- 
nyme de  Climat,  même  de  Jardin.  (B.) 

PEAT.  Sorte  de  Houe  bifurquée  profondément,  employée 
à la  culture  de  la  Vignb  dans  le  Médoc-  Voyez  ces  mots, 

Lasteyrie  l’a  figurée  PL.  a,  n".  5,  de  sa  seconde  livraison  des 
machines  et  instrumens  aratoires.  (B.) 

PEAU.  Membrane  qui  revêt  le  corps  de  tous  les  animaux. 

Elle  est  composée  du  derme  , du  tissu  réticulaire  et  de  l’épi- 
derme. Cette  dernière  partie  est  la  plus  extérieure.  La  peau  des 
végétaux  est  proprement  l’écorce , qui  a aussi  un  Epiderme. 
Voy  es  ce  root.  . 

La  peau  des  animaux  et  l’écorce  des  végétaux  sont  percées 
d’une  multitude  innombrable  de  pores  etparseméesd’unegrande 
quantité  de  glandes  , qui  sont  les  organes  de  la  transpiration  , 
de  plusieurs  excrétions  et  de  l’absorption  de  certains  gaz. 

La  gélatine  et  la  fibrine  servent  de  composans  à la  peau  des 
animaux.  Voyez  Gélatine. 

Lorsqu’on  dissout  la  gélatine  dans  l’eau , reste  la  fibrine  , 
que  l’art  du  chainoiseur  rend,  au  moyen  de  l’huile,  flexible 
au  point  de  pouvoir  être  employée  , sous  le  même  nom  de 
peau , à l’habillement  de  l’homme  et  à un  grand  nombre  -d’u- 
sages. C’est  avec  la  peau  cliamoisée  qu’on  fabrique  les  gants , 
les  culottes  de  peau  , le  buffle.  En  remplaçant  dans  la  peau  du 
bœuf  la  gélatine  par  du  suif,  il  en  résulte  les  cuirs  hongroyés 
qui  servent  à faire  les  soupentes  des  carosses  , les  harnois  des 
chevaux,  etc.  ... 

Si  les  peaux  restent  garnies  de  leurs  poils  dans  l’opération 
du  chamoiseur,  il  en  résulte  ce  qu’on  appelle  les  ïounxunEs,  qui 
sont  d’autant  plus  précieuses  que  le  poil  est  plus  fin  et  plus 
abondant , que  la  couleur  est  plus  agréable , enfin  qu’elles  sont 


a84 


PEA 


plus  rares.  C’est  aussi  de  ces  peaux  qu’on  extrait  le  poil  qu! 
entre  dans  la  composition  des  chapeaux. 

Lorsqu’on  rend  insoluble  la  gélatine , au  moyen  du  tannin  , 
on  obtient,  selon  qu’on  emploie  des  peaux  de  bœufs,  de  veaux, 
de  moutons,  de  chèvres,  le  cuir  fort  pour  semelles  de  souliers, 
le  cuir  doux  pour  empeignes  de  souliers  , et  autres  usages  , la 
basane,  le  chagrin,  etc.;  enfin  tout  ce  qu’on  connaît  sous 
le  nom  de  coir  et  dont  l’usage  est  si  étendu.  Voyez  Cuir. 

Lorsqu’on  fait  simplement  sécher  et  ensuite  préparer  les 
peaux  d’âne  , de  mouton , de  chèvre , de  cochon  , etc. , on 
a les  différentes  espèces  de  Parchemins  pour  tambour , pour 
écriture  , etc.  Voyez  ce  mot. 

Enfin , lorsqu’on  extrait  la  gélatine  des  peaux  en  les  faisant 
bouillir  dans  l’eau,  on  obtient  la  Colle-Forte,  matière  dont 
beaucoup  d’arts  ne  peuvent  pas  se  passer.  Voyez  ce  mot. 

Entrer  dans  le  détail  des  opérations  que  les  arts  du  cha- 
moiseur,  du  pelletier,  de  l’hongroyeur , du  fourreur,  du 
tanneur,  du  mégissier,  du  peaussier,  du  corroyeur,  du  par- 
cheminier,  du  maroquinier,  du  fabricant  de  colle-forte  , etc.  , 
font  subir  aux  peaux  des  divers  animaux  pour  les  rendre 
propres  à la  multitude  de  services  auxquels  elles  sont  jour- 
nellement employées,  serait  sortir  des  bornes  de  cet  ouvrage. 
Je  renvoie,  en  conséquence,  aux  Arts  et  métiers  de  l’Académie, 
et  à l’excellent  Traité  qui  fait  partie  de  l’Encyclopédie  métho- 
dique , traité  rédigé  par  mon  savant  et  vertueux  ami  Rolantl 
de  la  Platière , avant  que  les  événemens  de  la  révolution  l’eus- 
sent porté , pour  son  malheur,  au  ministère  de  l’intérieur. 

Aucun  des  arts  précités  ne  peut  être  exercé  avec  succès  par 
les  agriculteurs,  parce  qu’ils  exigent  des  connaissances  prati- 
ques fort  étendues , et  une  suite  d’opérations  qui  les  détour- 
neraient nécessairement  de  celle  de  leur  culture.  11  n’y  a que 
les  peuples  peu  avancés  dans  l’organisation  sociale  qui  se  per- 
mettent de  cumuler  la  pratique  de  ces  arts  avec  le  labourage. 

Mais  si , en  France  , un  cultivateur  ne  peut  pas , sans  nuire 
sous  plusieurs  rapports  à ses  intérêts , s’occuper  de  la  prépa- 
ration des  peaux  que  sa  chasse  et  la  mort  naturelle  ou  comman- 
dée de  ses  animaux  domestiques  mettent  entre  ses  mains , il 
doit  employer  tous  les  moyens  possibles  pour  les  conserver  dans 
le  meilleur  état,  afin  de  s’en  défaire  avantageusement. 

En  conséquence , tout  habitant  des  campagnes,  propriétaire! 
d’un  animal  mort , doit  l’écorcher  ou  le  faire  écorcher  avec 
eoin  , c’est-à-dire  en  y mettant  assez  de  patiencé  pour  que  lea 
extrémités  mêmes  ne  soient  pas  coupées.  Ensuite  il  la  lavera  à 

frande  eau  et  à différentes  reprises,  et  la  fera  sécher  à l’ombre 
) plus  rapidement  que  faire  se  pourra.  Si  c’est  pendant  l’été  , 
et  que  cette  peau  soit  épaisse,  il  la  saupoudrera  de  sel, afin  il’em- 
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pêcher  la  putréfaction  J’y  exercer  ses  ravages.  Une  peau  des- 
séchée peut  attendre  l’acquéreur  des  années  entières , lors- 
qu’on la  conserve  dans  un  endroit  exempt  d’humidité , dans 
un  grenier,  par  exemple;  cependant  il  est  bon  de  s’en  défaire 
le  plus  promptement  possible,  parce  que  divers  insectes  des 
genres  dermeste,  ptine,  phalène,  teigne,  etc. , les  mangent. 

Que  de  peaux  de  chevaux,  d’ânes,  de  vaches,  de  veaux, 
de  lièvres , de  lapins , de  cochons , de  chiens , de  'chats , etc.  , 
se  perdent  annuellement  dans  les  lieux  éloignés  des  grandes 
villes , seulement  parce  qu’on  ne  se  donne  pas  la  peine  de  le» 
disposer  à se  conserver , et  qu’on  ne  fait  aucune  démarche 
pour  s’en  débarrasser  en  temps  utile  ! 

Les  peaux  destinées  aux  fourrures  et  à la  chapellerie  sont 
moins  bonnes  pendant  l’été  que  pendant  l’hiver,  i°.  parce 
qu’elles  sont  alors  moins  garnies  de  poils  ; a°.  parce  que  ce  poil 
s’arrache  bien  plus  facilement.  ( V oyez  au  mot  Mue.)  Il  faut 
donc , autant  que  possible , réserver  pour  l’hiver  tous  les  ani- 
maux qui  fournissent  des  fourrures  ou  du  poil.  Voyez  aux  mots 
LièvRE,  Lapin,  Loutre,  Martre,  Chat,  Fouine,  Ours, 
Renard,  Loup,  Chien,  Castor,  Blaireau,  Mouton,  etc. 

La  peau,  dans  les  animaux  domestiques,  est  sujette  à plu- 
sieurs maladies  qui  sont  traitées  à leur  article.  Voyez  aux 
mots  Gale,  Dartre,  etc. 

C’est  par  la  peau , comme  je  l’ai  dit  plus  haut,  que  se  fait  la 
transpiration  insensible , la  plus  considérable  des  sécrétions  , 
celle  dont  la  suppression  cause  les  plus  grands  raVages  dans 
l’économie  animale.  Il  est  donc  d’une  grande  importance  pour 
la  santé  des  animaux  domestiques  d’entretenir  leur  peau  dans 
le  plus  grand  état  de  propreté  : de  là  l’usage  de  les  faire  bai- 
gner souvent,  d’étriller  tous  les  jours  non-seulement  les  che- 
vaux, mais  encore  les  mules,  les  ânes,  les  bœufs,  les  va- 
ches, etc.  Voyez  Pansement.  (B.) 

PEBROUN.  C’est  le  piment  dans  le  département  du  Var. 

PÊCHE.  Voyez  Pécher. 

PÊCHER.  Espèce  du  genre  amandier,  originaire  de  Perse, 
et  Cultivée  en  Europe  depuis  un  grand  nombre  de  siècles  , à 
raison  de  son  fruit,  qui , sans  contredit , tient  le  premier  rang 
sur  nos  tables,  où  il  flatte  autant  la  vue , le  toucher  et  l’odorat 
que  le  goût.  Voyez  Amandier. 

Une  petite  stature , des  branches  peu  nombreuses  , des 
feuilles  alternes , lancéolées,  dentées;  des  fleurs  violet  pâle  , 
solitaires  dans  les  aisselles  des  feuilles  ; des  fruits  arrondis,  sil- 
lonnés d’un  côté,  renfermant  au  centre  d’une  pulpe  plus  ou 
moins  épaisse  un  noyau  ovale  aigu , légèrement  aplati , pro- 
fondément creusé  en  sillons  irréguliers , sont  les  caractères 
auxquels  on  distingue  le  pécher  des  autres  espèces  de  son 
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genre.  Ajoutez  que  les  Tarif' tés  du  pêcher  sont  extrêmement 
nombreuses  et  augmentent  chaque  année;  car,  ainsi  que  je  l’ai 
observé,  il  est  rare  que  leurs  semences  rendent  exactement  celles 
qui  lesont  fournies.  Cependantil  estquelques-unesde  ces  variétés 
qui  sont,  sous  ce  rapport,  moins  inconstantes  que  d’autres, 
ainsi  que  je  le  dirai  pins  bas. 

La  nature  du  climat  fixe  deux  modes  de  culture  du  pêcher. 
Dans  les  départemons  méridionaux,  on  l’abandonne  presqu’à 
lui-même,  et  qp  a des  fruits  peu  volumineux,  peu  juteux,  mais 
parfumés  à l’excès.  Dans  les  départemens  septentrionaux,  on 
est  obligé  de  le  palisser  contre  des  murs,  de  le  tailler  , etc.  , 
et  les  fruits  qu’il  donne  sont  très-gros , très-aqueux  , mais 
médiocrement  parfumés.  Je  vais  parler  successivement  de  ces 
deux  cultures. 

On  doit  à mon  confrère  Olivier  , l’entomologiste  , de  con- 
naître le  pêcher  sauvage , dont  il  a apporté  de  Perse  des  noyaux 
qui  oht  levé  au  Jardin  du  Muséum , et  à mon  confrère  Thouin 
d’avoir  décrit,  dans  les  Annales  du  Muséum,  l’arbre  qui  en  est 
résulté  et  les  fruits  qu’il  a donnés.  Je  mange  tous  les  ans  de  ces 
fruits,  et  je  puis  assurer  que  rien  n’indique  en  eux  qu’ils  aiept 
pu-être  un  poison  comme  on  le  prétend  dans  quelques  ou- 
vrages. Ils  diffèrent  peu,  pour  la  grosseur,  la  couleur  et  la  sa- 
veur, de  l’avant-pêche  blanche  ; mais  ils  sont  plus  tardifs.  J’ai 
mangé  cent  fois  des  pêches  cultivées  qui  lui  étaient  inférieures 
en  bonté. 

Le  climat  de  Paris  est  trop  froid , ou , pour  mieux  dire , trop 
variable  au  printemps,  pour  la  culture  du  pêcher  en  plein 
vent.  C’est  vers  le  47e.  degré  que  cette  culture  doit  s’arrêter. 
Déjà  à Dijon  il  a besoin  d’abris , et  ne  se  voit  que  dans  les  jar- 
dins ou  dans  les  vignes  les  mieux  exposées.  Là,  on  le  greffe 
très-rarement,  c’est-à-dire  qu’on  l’abandonne  presque  entière- 
ment à lui-même  pendant  tout  le  cours  de  sa  vie,  qui  ne  s’étend 
pas  au-delà  de  quinze  à vingt  ans.  Peu  de  pieds  parviennent  à 
plus  de  6 à 8 pouces  de  diamètre.  Là,  on  en  trouve  presque 
autant  de  variétés  qu’il  y a de  pieds,  ainsi  que  je  l’ai  ob- 
servé dans  ma  jeunesse.  A côté  d’un  arbre  qui  fournit  des 
pêches  de  2 pouces  de  diamètre,  très- parfumées,  très-sucrées, 
on  en  trouve  un  dont  les  fruits  n’ont  pas  la  moitié  de  cette 
grosseur , n’offrent  qu’une  chair  amère , une  peau  épaisse,  etc. 
J’ai  souvent  regretté,  depuis  que  j’ai  quitté  ce  pays,  de  n’a- 
voir pas  fait  une  collection  des  bonnes  variétés  ainsi  produites 
par  le  hasard , pour  les  apporter  aux  environs  de  Paris  et  les 
y améliorer  par  la  greffe  et  la  culturé. 

Plus  au  midi,  aux  environs  d’Aix,  de  Montpellier,  en  Italie 
et  en  Espagne,  les  pêches  à chair  ferme,  les  pavies  sont  plus 
estimés , quoiqu’à  mon  avis  moins  estimables , et  ou  les  cullue 
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en  conséquence  plu*  abondamment  que  les  autres.  Elles  y 
offrent  également  des  variétés  sans  nombre,  mais  presque 
toutes  supérieures  à celles  qu’on  cultive  dans  les  environs  de 
Paris,  parce  que  cette  race  demande  une  chaleur  plus  intense 
et  de  plus  longue  durée  pour  arriver  à maturité.  J’ai  mangé  à 
Vérone,  ville  où  le  jardinage  est  dans  l’enfance,  des  pavfes 
auprès  desquels  le  pavie  de  Pompone,  que  sa  grosseur  lait  si 
souvent  remarquer  sur  nos  tables,  n’aurait  paru  qu’un  avorton.' 

Dans  tous  ces  lieux  , les  pêches  se  mangent  au  moment  do 
leur  maturité:  quelques-unes  se  sèchent,  se  mettent  dans  l’eau- 
de-vie  , et  se  transforment  en  confiture,  marmelade,  etc.  j 
mais  on  ne  tire  aucun  parti  de  celles  qui  restent  au  delà  de  la’ 
consommation  annuelle. 

Il  est  probable  que,  dans  quelques  endroits  de  la  France  mé- 
ridionale, on  fait  des  plantations  régulières  de  pêchers  ; mais 
je  ne  me  rappelle  pas  en  avoir  vu  de  telles.  Par-tout  je  les  ai 
trouvés  isolés  , c’est-à-dire  plantés  irrégulièrement  dans  les 
vignes , les  champs,  les  jardins , les  vergers,  et  leur  pied  ne  re- 
cevant d’autres  façons  que  celles  exigées  pour  les  autres  cul- 
tures. Je  parlerai  plus  bas  des  soins  qu’exigent  leur  tronc  et 
leur  tête. 

Le  pécher  a été  transporté,  dès  les  premiers  temps  de  la  dé- 
couverte, dans  l’Amérique  septentrionale;  mais  c’est  princi- 
palement pour  en  tirer  de  l’eau-de-vie  qu’on  l’y  cultive  en  si 
grande  quantité.  Un  colon  qui  forme  une  nouvelle  habitation 
commence  par  défricher  ce  qui  est  nécessaire  pour  fournir  à, 
la  nourriture  de  sa  famille  en  blé  ou  en  maïs  , et  ensuite  par 
planter  deux  ou  trois  acres  en  noyaux  de  pêcher,  nombre  qu’il 
^augmente  ensuite  selon  ses  besoins  et  les  profits  qu’il  peut  es- 
pérer de  la  vente  de  l’eau-de-vie  qu’il  retirera  de  ses  pèches.' 
Les  pieds  sont  espacés  de  a5  à 3o  pieds,  et  l’intervalle  est 
cultivé  en  plantes  annuelles  ou  en  prairies  artificielles.  Dans 
ce  dernier  cas,  on  laboure  deux  fois  par  an  le  pied  de  chaque 
arbre. 

Ces  pêchers  , aux  branches  desquels  on  ne  touche  pas  , 
commencent  à donner  du  fruit  la  troisième  ou  la  quatrième  an- 
née, et  à cette  époque  on  les  élague  du  pied  pour  leur  donner 
une  tige  de  6 à 8 pieds  de  haut.  A leur  huitième  année  , ils 
sont  dans  toute  leur  force,  et  fournissent  immensément  dé 
pêches  qui,  comme  en  Europe,  varient  presque  autant  qu’il  y 
a de  pieds.  Les  deux  tiers  d«  ces  pêches  tombent  avant  leur 
maturité,  et  servent  de  nourriture  aux  chevaux , aux  vaches  , 
aux  cochons,  qui  en  sont  friands  à un  point  dont  on  ne  se  fait! 
pas  d’idée.  Les  cerfs  s’exposent  aux  plus  grands  risques  pour 
s’en  régaler  ; et  tels  colons  comptent  tellement  sur  leur  goût 
pour  elles,  que,  dès  qu’ils  ont  reconnu  leurs  traces,  Us  sont 
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sirs  de  le»  tuer  s’ils  veulent  prendre  la  peine  de  les  attëndre 
à l’affût.  Celles  de  ces  pêches  qui  arrivent  à maturité  sont 
pilées  dans  des  auges  de  bois,  et  au  bout  de  quelques  jours, 
plus  ou  moins  selon  la  chaleur  de  la  saison , distillées  en  masse. 
C’est  l’eau-de-vie  qu’elles  produisent , eau-de-vie  dont  je  ne 
vanterai  pas  la  bonté , parce  qu’elle  est  généralement  mal  faite, 
qui  sert  de  boisson  à toute  la  population  de  l’intérieur  des 
terres  , c’est-à-dire  à celle  qui  n’a  pas  assez  d’argent  pour  se 
procurer  de  l’eau-de-vie  de  vin.  Elle  est  l’objet  d’un  produit 
annuel  très-considérable.  Aussi  ai-je  vu  sur  les  derrières  des 
Carolines  des  habitations  dont  les  deux  tiers  des  terres  défri- 
chées étaient  plantés  en  pêchers. 

Michaux  fils  m’a  appris  que,  dans  la  Pensylvanie  et  à l’ouest 
des  Alleghanis  , on  perdait  tous  les  pêchers  par  le  fait  d’un  ver 
qui  s’introduisait  dans  ses  racines , et  qu’on  serait  peut  - être 
forcé  d’en  abandonner  la  culture.  Ce  ver  est  certainement  la 
larve  de  la  callidie  flexueuse  , ainsi  que  je  l’ai  reconnue  sur 
les  individus  qu’il  m’a  remis. 

Une  terre  sèche  et  légère  est  celle  qui  convient  le  mieux  au 
pêcher  ; dans  celle  qui  est  grasse  et  humide,  il  pousse  beaucoup 
en  bois  et  donne  peu  de  fruits , et  des  fruits  de  mauvaise  qua- 
lité. Dans  les  pays  chauds , toute  exposition  lui  est  bonne  ; 
mais  dans  les  tempérés,  il  lui  en  faut  une  méridionale,  à 
moins  qu’il  ne  soit  palissadé , auquel  cas  celle  du  nord  seule 
est  repoussée.  ' 

Comme  toutes  les  graines  huileuses , le  noyau  du  pêcher 
demande  à être  semé  peu  après  qu’il  a été  séparé  de  sa  pulpe  , 
ou  conservé  dans  la  terre  jusqu’au  printemps.  (Voyez  au  mot 
Germoir.)  Quoique  très-épais,  il  s’imprègne  facilement  d’hu- 
midité et  germe  promptement.  Dans  une  terre  de  nature  favo- 
rable , il  donne,  la  première  année,  des  jets  d’un  à 2 pieds 
de  haut,  pourvus  d’un  pivot  presque  aussi  long.  On  ne  doit 
pas  toucher  à ces  jets  avant  l’hiver  suivant,  époque  où  l’on 
coupe  à deux  ou  trois  yeux  leurs  rameaux  les  plus  inférieurs  ; 
l’année  d’après,  on  répète  cette  opération  en  s’élevant  davan- 
tage ( voyez  Taille  en  chochet  ) , et  enfin , à la  troisième  ou 
quatrième,  vers  la  fin  de  la  première  sève,  on  coupe  toutes 
ces  branches  mutilées  rez  tronc  : alors  ce  tronc  doit  avoir  4 , 
5 à 6 pieds  de  haut , et  l’arbre  est  fait.  Il  ne  s’agit  plus,  tout 
le  reste  de  sa  vie,  que  de  retrancher  pendant  l’hiver  les  bran- 
ches mortes  ou  mourantes  , d’empêcher  les  Gourmands 
( voyez  ce  mot)  de  prendre  le  dessus,  et  quelquefois  d’en  pro- 
fiter pour  renouveler  entièrement  sa  tête.  Du  reste  il  faut  bien 
se  garder,  comme  je  l’ai  vu  faire  à des  vignerons  ignorans , 
de  I’évider,  c’est-à-dire  de  retrancher  ses  petites  branches  in- 
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térieures , parce  que  c’est  presque  exclusivement  *ur  elles  que 
naissent  les  fruits. 

11  n’y  a,  au  dire  de  Duhamel , que  trois  variétés  de  pêches 
qui  réussissent  bien  en  plein  vent  dans  le  climat  de  Paris  : ce 
sont  la  bourdinc , la  persique  et  la  chevreuse  ; cependant  j’en  ai 
mangé  de  passables  appartenant  à d’autres  variétés. 

Un  pêcher  en  plein  vent,  de  quinze  à vingt  ans , est  presque 
par-tout  un  arbre  décrépit  ; il  vaut  mieux  le  renouveler  que 
de  s’obstiner  à.  vouloir  le  conserver. 

Plus  qu’aucun  autre  arbre  fruitier,  le  pêcher  est  dans  le  cas 
de  périr  en  partie  ou  en  totalité  à toutes  les  époques  de  l'année, 
et  presque  subitement  sans  aucune  cause  apparente.  Cette 
circonstance  fait  le  désespoir  des  jardiniers  jaloux  de  plaire  à 
leurs  maîtres,  parce  que  souvent  on  les  accuse  de  ce  dont  ils 
ne  sont  pas  coupables  : on  a disserté  assez  longuement  pour 
établir  les  circonstances  qui  donnaient  lieu  à ce  fait  ; mais  il 
n’a  été  rien  dit  qui  réponde  à tous  les  cas.  C’est  à la  gomme 

2u’on  l’attribue  le  plus  généralement;  cependant  il  est  bien 
es  arbres,  sur-tout  parmi  les  jeunes,  qui  périssent  sans  eu 
avoir  en  surabondance.  Il  m’a  paru  que  c’était  principalement 
dans  les  racines  qu’il  fallait  chercher  les  remèdes;  mais  le  mal 
est  presque  toujours  fait  lorsqu’on  s’en  aperçoit  : j’indiquerai , 
au  reste  , à la  fin  de  cet  article , les  diverses  maladies  qui  affec- 
tent le  pêcher. 

Le  bois  du  pêcher  est  un  des  plus  beaux , parmi  ceux  qui 
peuvent  croître  en  France,  que  l’ébénisterie  puisse  employer. 
Son  grain  est  fin  et  prend  un  beau  poli  ; sa  couleur  est  d’un 
beau  rouge  brun  entremêlé  de  brun  plus  clair  : le  contact  de 
l’air,  loin  de  l'altérer,  ajoute  encore  à son  éclat.  11  faut  le 
débiter  en  feuilles  pendant  qu’il  est  vert,  et  ne  l’employer  que 
très-sec  pour  le  tour,  parce  qu’il  est  sujet  à se  gercer;  il  pèse , 
sec  , à raison  de  52  livres  6 onces  6 gros  par  pied  cube , selon 
Varennes  de  Feuille. 

Les  fleurs  du  pêcher  se  développent  en  même  temps  que 
les  feuilles;  leur  belle  couleur  et  leur  grand  nombre  donnent 
aux  arbres  qui  en  sont  chargés  un  magnifique  aspect.  A cela 
il  faut  ajouter  qu'elles  paraissent  des  premières  au  printemps  , 
c’est-à-dire  à l’époque  où  on  est  le  plus  avide,  par  suite  d’une 
longue  privation , des  jouissances  qu’elles  donnent  ; aussi  beau- 
coup de  personnes  estiment  - elles  presque  autant  les  pêchers 
en  fleurs  que  les  pêchers  en  fruit.  L’art  du  jardinage  a donc 
dû  saisir  les  variétés  à fleurs  doubles  et  semi  - doubles  que  le 
hasard  a fait  naître  et  les  multiplier  par  la  greffe.  Les  pre- 
mières, comme  subsistant  plus  long -temps  (voyez  Fleurs 
doubles  ) , ont  dû  être  préférées  dans  les  jardins  de  simple 
Tome  XI.  19 


29° 


P È C 


agrément  ; les  secondes , comme  propftt  à donner  des  produits, 
ont  dû  l’être  dans  les  jardins  fruitiers.  C’est  isolément,  au  mi- 
lieu des  gazons  , dans  les  corbeilles  , ou  les  places  cultivées  en 
fleurs  annuelles,  à quelque  distance  des  massifs  les  plus  voi- 
sins de  la  maison,  que  se  placent  les  variétés  à fleurs  doubles, 
parmi  lesquelles  on  doit  choisir  celles  à pétales  les  plus  larges , 
celles  qui  sont  greffées  à hauteur  d’homme  et  qui  forment  le 
mieux  la  boule.  Ces  arbres  ne  subsistent  que  peu  d’années; 
mais  ils  dédommagent  amplement,  par  leur  éclat  au  moment 
de  la  floraison,  des  dépenses  qu’ils  ont  occasionnées. 

Il  est  assez  rare  que  les  gelées  de  l’automne  nuisent  au 
pêcher  dans  le  climat  de  Paris;  mais  dans  ce  cas,  il  ne  porte 
point  de  fruits , ou  en  porte  fort  peu  l’année  suivante.  Ce  sont 
celles  du  printemps,  qui  arrivent  lorsqu’il  est  en  fleur,  qui  sont 
les  plus  dangereuses  pour  les  propriétaires,  quoiqu’elles  n’aient 
pas  cet  inconvénient , parce  qu’elles  sont  plus  fréquentes  et  font 
perdre  l’espoir  de  la  récolte  sur  laquelle  une  belle  apparence 
de  floraison  donnait  lieu  de  compter  : j’en  parle  plus  bas  , 
ainsi  qu’aux  mots  Gelée  et  Espalier.  • 

Parmi  l’immensité  de  pêches  qui  sont  produites  par  les  se- 
mis, il  s’en  est  trouvé  quelques-unes  bien  supérieures  aux 
autres  par  leur  saveur  , leur  grosseur,  leur  couleur,  leur  con- 
sistance, etc.  : ces  variétés,  perpétuées  par  la  greffe,  se  sont 
encore  améliorées  par  la  taille.  Si  dans  chaque  climat  plus 
propre  au  pêcher  que  celui  de  Paris,  on  le  cultivait  avec  au- 
tant d’intelligence  et  de  soin  qu’autour  de  cette  ville,  on 
pourrait  sans  doute  augmenter  sans  fin  la  liste  de  ces  variétés 
perfectionnées;  mais  il  n’en  est  rien.  Ce  sont  doue  seulement 
ies  pêches  des  jardins  de  Paris , si  bien  décrites  et  figurées  par 
Duhamel,  dont  je  puis  offrir  la  nomenclature.  On  en  compte 
plus  de  cinquante  fort  distinctes,  parmi  lesquelles  plusieurs 
ont  été  introduites  depuis  Duhamel. 

On  peut  facilement  placer  un  chiffre  ou  un  nom  en  rouge 
sur  la  peau  d’une  pèche,  en  la  couvrant  d’un  linge  dans  le- 
quel ce  chiffre  ou  ce  nom  se  trouve  découpé,  ou  en  blanc,  en 
posant  sur  sa  surface  et  en  y fixant  les  lettres  enlevées  de  ce 
linge  : ce  petit  secret  peut  avoir  une  application  agréable 
dans  beaucoup  de  cas. 

On  range  sous  quatre  divisions  les  pêches  cultivées  aux  en- 
virons de  Paris  ; savoir  , 

i°.  Les  Pèches  proprement  dites,  dont  la  peau  est  velue 
et  dont  la  chair  fondante  se  détache  facilement  de  la  peau  et 
du  noyau; 

i.  a°.  Les  Pavies,  dont  la  peau  est  velqe,  mais  dont  la  chair 
ferme  ne  quitte  ni  la  peau  ni  le  noyau 
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3°.  Les  Pêches  yiot.ettes  , dont  là  peau  est  violette , lissé 
et  sans  duvet,  et  dont  la  chair  fondante  quitte  le  iroyau  ; 

4V  Les  Brugnons  , qui  ont  la  peau  violette , lisse  et  sans 
duvet , et  dont  le  noyau  est  adhérent  à la  chair. 

Je  vais  décrire  sommairement  dans  l’ordro  de  leur  matu- 
rité, pour  le  climat  de  Paris,  les  diverses  variétés  qui  en- 
trerit  dans  ces  quatre  divisions.  Cet  ordre  varie  un  peu  selon 
la  nature  dü  sol  , l’exposition,  l’Age  des  arbres,  etc.;  rhais 
avec  un  peu  de  pratique,  oh  peut  facilement  lé  reconnaître 
par  - tout. 

Pêches  proprement  dites. 

L’ Avant-Pêche  blanche,  Duhamel , PL  2,  a les  fruits 
de  la  grosseur  d’une  noix , tantôt  ronds , tantôt  allongés  ; sa 
peau  est  rarement  colorée  ; sa  chair  est  blanche  , succulente , 
musquée , rarement  pâteuse.  C’est  la  plus  précoce  de  toutes  , 
mûrissant  quelquefois  dès  le  commencement  de  juillet  ; il  est 
bon  d’en  mettre  aux  trois  expositions  , afin  d’en  avoir  succes- 
sivement de  mûres. 

L’arbre  donne  peu  de  bois. 

L’ Avant-Pêche  rouge  ou  avant-pêche  de  Troyes  , Du- 
hamel, PI.  3,  a 12 ou  i5  lignes  de  diamètre.  Elle  est  ronde, 
fort  colorée  en  rouge  du  côté  du  soleil , jaune  du  côté  de 
l’ombre  ; sa  chair  est  blanche,  quelquefois  un  pett  rougeâtre  , 
fondante,  sucrée,  musquée,  cependant  moins  relevée  que  la 
précédente;  elle  ne  mûrit  qu’à  la  fin  de  juillet'. 

L’arbre  pousse  peu  de  bois  et  dohne  beaucoup  de  fruit. 

L’Avant-Pêche  jaune  ou  rossanE  est  moins  grosse  que 
la  précédentfe.  Sà  couleur  est  là  même  en  dehors,  mais  elle 
est  jaune  doré  en  dedans  , excepté  auprès  du  noyau , Où  elle 
est  rougeâtre;  elle  est  fondante,  douce,  sucrée;  sbn  noyau 
est  rouge. 

La  Petite  mignonne  ou  double  de  Troyes,  Duhamel , 
PI.  4,  est  une  fois  plus  grosse  que  la  précédente,  tantôt 
ronde , tantôt  ovale;  sa  peau  est  trè s-colorée  en  rouge  du  côté 
du  soleil  et  d’un  blanc  jaunâtre  tiqueté  dé  roûgè  du  côté  de 
l’ombre.  Sa  chair  est  blanche,  ferme  , vineuse  , très-agréàble 
au  goût;  sa  maturité  se  complète  ah  commencement  d’août. 

L’arbre  charge  beaucoup. 

La  Magdeleine  blanche  , Duhamel,  PI.  6,  a 2 pouces 
dè  diamètre.  Sa  couleur  à l’extérieur  est  un  blanc  jaunâtre , 
Vergeté  dë  ronge  dn  côté  du  soleil  ; à l’intérienr , elle  est 
blanche  avec  quelques  filets  jàuhes;  sa  châir  est  fùndànte , sû- 
crée , musquée  : elle  mûrit  au  milieu  d’août. 

Cette  variété  est  très-sensible  aux  gelées  du  printemps,  ët 
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doit  être  soignée  si  on  vent  en  obtenir  constamment  et  abon- 
damment du  fruit. 

Il  y a une  sous-variété  plus  petite  et  moins  musquée  qu’on 
cultive  peu  , c’est  la  petite  magdeleine  blanche. 

La  Péche-Desprez.  Le  fruit  n’a  que  i5  à 18  lignes  de  dia- 
mètre , est  un  peu  comprimé,  avec  un  sillon  peu  profond  et 
un  mucron.  Sa  peau  est  d’un  blanc  jaunâtre,  lisse;  sa  chair 
blanche,  fondante , vineuse , agréable  ; le  noyau  quitte  la  chair  : 
mûrit  à la  fin  d’août.  Foiteau  et  ïurpin  l’ont  figurée  dans  leur 
Nouveau  Duhamel. 

L’Alberoe  jaune  ou  pèche  jaune,  ou  ivosamont,  Duha- 
mel , PL  5 , a environ  2 pouces  de  diamètre  ; sa  peau  estrouge 
foncé  du  côté  du  soleil  et  jaune  du  côté  de  l’ombre  : elle  se  dé- 
tache difficilement  ; sa  chair  est  d’un  jaune  vif  qui  devient  rouge 
sous  la  peau  et  autour  du  noyau  , sucrée , vineuse , souvent  pâ- 
teuse : elle  mûrit  vers  la  fin  d’août. 

L’arbre  est  médiocrement  vigoureux. 

La  I’éche-Braddick  est  très-jaune  en  dehors  et  en  dedans, 
et  très-rouge  du  côté  du  soleil.  Elle  a été  apportée  de  l’Amé- 
rique du  nord  en  Angleterre,  et  se  voit  figurée  PI.  i3  du 
second  volume  des  Transactions  de  la  Société  horticulturale 
de  Londres.  On  la  dit  excellente  : son  diamètre  est  de  3 
pouces. 

La  Grossc  mignonne  ou  veloutée  de  Merlet  , Duhamel , 
PL  10,  a plus  de  2 pouces  de  diamètre.  Elle  est  d’un  rouge 
brun  foncé  du  côté  du  soleil  et  d’un  vert  jaunâtre  du  côté  de 
l’ombre;  sa  chair  est  fondante,  sucrée,  relevée,  blanche, 
excepté  sous  la  peau  et  autour  du  noyau,  où  elle  est  rou- 
geâtre : elle  mûrit  à la  fin  d’août  ; c’est  une  des  plus  cultivées 
à Montreuil. 

L’arbre  est  vigoureux  et  donne  beaucoup  de  fruit.  Ses  fleurs 
sont  les  plus  grandes  de  toutes. 

La  Pourprée  hâtive  ou  vineuse,  Duhamel,  PL  1 1 , est 
un  peu  plus  petite  que  la  précédente.  Sa  peau  est  rouge,  même 
à l’ombre;  sa  chair  est  blanche , excepté  sous  la  peau  et  autour 
du  noyau,  où  elle  est  rouge.  Elle  est  succulente,  vineuse,  quel- 
quefois aigrelette. 

L’arbre  qui  la  produit  est  vigoureux , fertile  et  peu  difficile 
sur  l’exposition. 

La  Chevreuse  hâtive  ou  belle  Chevreuse  , Duhamel , 
PL  i3,  est  de  la  grosseur  de  la  grosse  mignonne.  Sa  peau  est 
colorée  en  rouge  vif  du  côté  du  soleil,  et  souvent  tuberculeuse 
vers  la  queue.  Sa  chair  est  blanche , fondante , sucrée , mais 
un  peu  moins  délicate  que  celle  des  magdeleines.  Elle  mûrit  à 
la  fin  d’août.  , 
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L’arbre  est  rigoureux  et  donne  beaucoup  de  fruit.  Il  offre 
une  sous-variété  qu’on  appelle  pêcher  d’Italie , qui  est  plus 
tardif,  et  dont  les  fruits  sont  plus  gros,  moins  colorés  et 
moins  savoureux. 

LaGALANDE,  OU  BELLE-GARDE,  OU  NOIRE  DE  MONTREUIL, 

Duhamel,  PL  20 , est  do  la  grosseur  de  la  précédente.  Sa  peau 
est  d’un  rouge  pourpre  qui  tire  sur  le  noir  du  côté  du  soleil. 

Sa  chair  est  rouge  auprès  du  noyau,  ferme,  sucrée  et  de  très- 
bon  goût.  C’est  une  des  meilleures  et  des  plus  cultivées  a 
Montreuil.  Elle  mûrit  à la  fin  d’août. 

L’arbre  est  délicat  et  doit  être  ménagé.  La  cloque  le  tour- 
mente souvent. 

L’Incomparable  en  beauté  a plus  de  2 pouces  de  diamètre. 

Sa  chair  est  ferme  et  vineuse , son  noyau  est  renflé.  Elle  mûrit 
en  même  temps  que  la  précédente.  On  ne  la  cultive  pas  autant 
qu’elle  mérite  de  l’être. 

L’arbre  charge  beaucoup. 

La  Vineuse  de  Fromentin  est  fort  grosse , d’un  rouge  très- 
foncé  du  côté  du  soleil.  Sa  chair  se  détache  facilement  du 
noyau , et  est  très-vineuse. 

L’arbre  est  très-vigoureux  et  s’accommode  facilement  de 
tous  les  terrains. 

La  Belle  chartreuse  est  ovale  et  a 2 pouces  de  diamètre. 

Sa  peau  est  d’un  rouge  clair  du  côté  du  soleil  et  jaune  du  côté 
de  l’ombre.  Sa  chair  est  jaunâtre,  excepté  sous  la  peau  et  au- 
tour du  noyau,  peu  fondante , mais  sucrée  et  assez  agréable. 
Elle  mûrit  an  commencement  de  septembre. 

La  Chancelièbe  se  rapproche  infiniment  de  la  précédente. 

Sa  chair  est  plus  fondante  et  plus  sucrée.  Elle  mûrit  un  peu 
plus  tard. 

La  Belle  beauce  est  grosse  et  excellente.  Sa  peau  est  fine 
et  d’un  rouge  presque  écarlate.  Elle  mûrit  en  même  temps 
que  la  précédente. 

L’arbre  est  très-vigoureux. 

La  Magdeleine  rouge,  ou  Magdeleine  de  courson,  Du- 
hamel , PL  7 , est  un  peu  plus  grosse  que  la  précédente , d’un  t 
beau  rouge  du  côté  du  soleil  ; sa  chair  est  blanche  avec  quelques 
veines  rouges  près  le  noyau  ; son  eau  est  sucrée  et  d’un  goût 
relevé.  C’est  une  des  meilleures  variétés  ; mais  elle  fournit  peu, 
l’arbre  poussant  fortement  en  bois.  Elle  mûrit  à la  mi-sep- 
tembre. 

La  Pèche  de  Malte  se  rapproche  beaucoup  de  la  magdeleine 
blanche.  Sa  peau  est  rouge  marbré  du  côté  du  soleil  et  vert 
clair  du  côté  de  l’ombre;  sa  chair  est  blanche,  musquée  et 
très -agréable.  L’arbre  est  vigoureux  et  fécond. 
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La  Bouhdinb  , ou  Narbonne  , ou  belle  de  Tillejiont,  est 
ovale , a environ  2 pouces  de  diamètre  ; sa  peau  est  très- 
colorée  du  côté  du  soleil;  sa  chair  est  fondante , vineuse  , d’un 
goût  excellent,  blanche , excepté  autour  du  noyau,  où  elle  est 
très-rouge.  C’est  une  des  plus  belles  et  des  meilleures.  Elle 
mûrit  ver?  1»  mi-septembre. 

L’arbre  est  grand , vigoureux  et  très-productif.  En  le  pla- 
çant au  couchant,  il  donne  des  fruits  jusqu’à  la  fin  d’octobre. 

L'Admirable  , Duhamel,  Pt.  21  , a 2 pouces  et  demi  de 
diamètre.  Sa  couleur  est  rouge  vif  du  côté  du  soleil  et  jaune 
paille  du  côté  de  l’ombre  ; sa  chair  est  blanche,  excepté  au- 
tour du  noyau  , où  elle  est  rouge  pâle  , ferme , fondante  , su- 
crée, vineuse,  enfin  extrêmement  agréable  au  goût.  Elle  mûrit 
à la  mi-septembre.  C’est  une  des  meilleures  variétés,  n’étant 
pas  sujette  à être  pâteuse.  L’arbre  est  grand,  vigoureux,  très- 
productif,  mais  difficile  à conduire. 

Le  Teton  de  Vénus,  Duhamel,  PI.  23,  a 2 pouces  et  demi 
de  diamètre,  et  une  grosse  saillie  à la  tète.  11  se  colore  très- 
légèrement  en  rouge  du  côté  du  soleil  et  est  d’un  jaune  paille 
du  côté  de  l’ombre.  Sa  chair  est  blanche,  excepté  autour  du 
noyau,  où  elle  est  rosée,  fondante,  parfumée,  enfin  d’une 
saveur  agréable.  Il  mûrit  à la  fin  de  septembre.  L’arbre  est 
vigoureux. 

La  Royale,  Duhamel,  PI.  2 , se  rapproche  de  la  précé- 
dente; elle  est  plus  colorée,  plus  sucrée  qu’elle.  Son  noyau 
est  sujet  à s’ouvrir  et  à la  gâter.  Elle  mûrit  à la  fin  do  sep- 
tembre. L’arbre  est  vigoureux. 

Ces  deux  dernières  pêches  sont  regardées  par  quelques  cul- 
tivateurs comme  ne  devant  pas  être  distinguées  de  la  bour- 
dine. 

La  Belle  de  Vitri,  ou  admibable  tabdiye,  est  de  lagros- 
aeur  des  précédentes.  Sa  peau  est  colorée  d’un  rouge  marbré 
du  côté  du  soleil  et  verdâtre  du  côté  de  l’ombre.  Sa  chair  est 
d’un  blanc  jaunâtre,  veiné  de  rouge  autour  du  noyau,  ferme, 
succulente  et  très-agréable  ?u  gol)t.  Elle  mûrit  à la  fin  de 
septembre.  Elle  gagne  à être  cueillie  quelques  jours  avant 
d’être  mangée- 

L’arbre  est  fertile , mais  d,élicat.  H demande  l’exposition 
du  midi. 

Le  Teint  doux,  Duhamel,  PI.  27,  a 2 pouces  de  diamètre. 
Sa  peau  est  d’un  rouge  tendre  du  côté  du  soleil  et  verte  du 
côté  de  l’ombre.  Sa  chair  est  blanche , parsemée  de  veines 
rouges  auprès  du  noyau,  sucrée,  d’une  saveur  très-délicate. 
Son  noyau  se  fend  souvent,  et  la  fait  Bouffer  (voyez  ce  mot), 
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re  qui  diminue  beaucoup  sa  bonté.  Elle  mûrît  vers  la  lin  de 
septembre.  • 

La Nivette  ou  la  veloutée,  Duhamel , PL.  28  y est  un  peu 
plus  petite  que  la  précédente.  Sa  peau  est  colorée  en  rouge 
marbré  du  côté  du  soleil  et  en  vert  jaunâtre  du  côté  de  l’ombre. 
Sa  chair  est  ferme,  succulente,  sucrée,  relevée,  quelquefois 
un  peu  âcre , blanche , verdâtre , excepté  auprès  du  noyau , où 
elle  a des  veines  rouges.  Elle  mûrit  à la  fin  de  septembre  : 
pour  être  bonne,  il  faut  qu’elle  ait  été  cueillie  quelques  jours 
d’avance. 


L’arbre  est  vigoureux  et  donne  beaucoup  de  fruits. 

Le  Pêcher  a pleurs  semi-doubles,  Duhamel.  PL  3o,  a les 
fleurs  semi-doubles.  Ses  fruits  sont  souvent  irréguliers,  d’un 
pouce  et  demi  de  diamètre , fauves  du  côté  du  soleil , d’un  vert 
jaunâtre  du  côté  de  l’ombre  ; leur  chair  est  blanche  et  d’un 
coût  assez  agréable.  Cet  arbre  ne  se  multiplie  guère  qne  pour 
l’agrément,  comine  je  le  dirai  plus  bas. 

La  Pourprée  tardive,  Duhamel,  PI.  9,  a 2 pouces  et 
demi  de  diamètre,  est  d’un  rouge  vif  du  côté  du  soleil,  jaune 
paille  du  côté  de  l’ombre.  Sa  chair  est  très-rouge  auprès  du 
noyau,  succulente,  douce  et  d’un  goût  relevé.  Elle  mûrit  au 
commencement  d’octobre. 


L’arbre  est  vigoureux. 

La  CiiEvnEUSE  tardive,  Duhamel , PL.  i4,  est  de  la  gros- 
seur de  la  précédente,  mais  un  peu  plus  allongée.  Sa  peau  est 
fortement  colorée  en  rouge  du  côté  du  soleil  et  un  peu  ver- 
dâtre du  côté  de  l’ombre.  Sa  chair  est  blanche,  excepté  auprès 
du  noyau,  d’une  saveur  très-agréable;  mais  elle  mûrit  rare- 
ment assez  dans  le  climat  de  Paris. 


L’arbre  est  vigoureux  et  charge  considérablement.  On  le 
cultive  beaucoup  à Montreuil. 

L’Abricotée,  ou  admira ble  jaune , Duhamel , PL  22  , a 
près  de  3 pouces  de  diamètre.  Sa  peau  est  rôugeàtre  du  côté 
du  soleil,  jaune  du  côté  de  l’ombre;  sa  chair  est  ferme,  ayant 
un  peu  du  goût  de  l’abricot;  jaune,  excepté  auprès  du  noyau 
et  sous  la  peau;  parfumée.  Elle  mûrit  vers  la  mi-octobre.  Les 
fruits  qui  restent  les  derniers  sur  l’arbre  sont  les  meilleurs. 

L’arbre  est  fort  et  charge  beaucoup. 

jLa  Cardinale , ou  betterave,  ou  nnusELLE,  ou  sangui- 
noi.e,  Duhamel,  PL  3i , varie  beaucoup  relativement  à la  gros- 
seur du  fruit,  ce  qui  fait  qu’elle  porte  tant  de  noms.  Sa  peau 
est  par-tout  teinte  d’un  rouge  obscur  et  très-chargée  de  duvet. 
Sa  chair  est  rouge , sèche  et  peu  agréable.  Elle  mûrit  à la  fin 
d’octobre.  On  la  mange  en  compote. 

L’arbre  est  faible  , mais  très-productif. 
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La  Pkrsique  , Duhamel , PI.  29 , a plus  de  2 pouces  da 
diamètre  ; elle  est  ovale  et  souvent  chargée  de  verrues.  Sa  peau 
est  d’un  beau  rouge  du  côté  du  soleil.  Sa  chair  est  ferme  , 
blanche , très-agréable , quelquefois  légèrement  aigrelette.  Son 
noyau  s’ouvre  fréquemment.  Quoiqu’une  des  plus  tardives,  elle 
est  excellente.  On  assure  qu’elle  se  reproduit  de  semences. 

L’arbre  est  vigoureux  et  très-productif. 

La  Pêche  de  Pau,  ou  pêche  d’Italie  est  très-grosse.  Sa 
chair  est  d’un  blanc  verdâtre , fondante  et  agréable.  Le  noyai) 
se  fend  souvent  dans  le  fruit.  Elle  mûrit  rarementdansleclimat 
de  Paris  et  11e  doit  pas  y être  cultivée.  On  en  distingue  deux 
sou  s- variétés,  la  ronde  et  l’ovale. 

Les  Pêches  aê  ton  et  almond  , qui  se  cultivent  en  Angle- 
terre , sont  peu  dans  le  cas  de  l’être  en  France.  Knigth  les  a 
figurées  PI.  jo  du  ier.  volume  , et  PL  1™.  du  5°.  volume  des 
Transactions  de'  la  Société  horticulturale  de  Londres. 

Les  pavies. 

Le  Pavie  blanc,  ou  favib  maodeleine  ou  pêche-pomme  , 
a plus  de  a pouces  de  diamètre.  Sa  peau  est  toute  blanche , 
excepté  du  côté  du  soleil,  où  elle  est  marbrée  de  rouge.  Sa  chair 
est  ferme,  blanche,  succulente,  adhérente  au  noyau  j auprès 
duquel  elle  a quelques  veines  rouges.  Il  mûrit  au  commence- 
ment de  septembre. 

J’ai  été  dans  le  cas  de  manger,  dans  les  parties  méridionales 
de  la  France  et  en  Italie , des  sous-variétés  sans  fin  de  ce  pavie, 
qu’on  y cultive  de  préférence  en  plein  vent,  et  qu’on  n’y  re- 
produit jamais  que  par  le  semis  de  ses  noyaux. 

Le  Persais  d’Angoumois,  ou  pavie-alberge,  ou  pavie- 
sainte-catherine  , est  rouge , mais  plus  du  côté  du  soleil.  Sa 
chair  est  jaune,  rouge  auprès  du  noyau,  fondante  et  excel- 
lente. Il  mûrit  vers  la  fin  de  septembre. 

Le  Pavie  jaune  a le  fruit  très-gros , aplati  comme  l’abricot. 
Sa  chair  est  un  peu  sèche,  mais  excellente.  Il  mûrit  au  com- 
mencement d’octobre.  Les  pavies  jaunes  de  Casers  et  de 
Toulon  n’en  sont  que  des  nuances. 

Le  Pavie  de  Pompone,  ou  pavie  camus,  pavie  rouge,  a 
quelquefois  plus  de  4 pouces  de  diamètre.  Sa  couleur  est 
rouge  du  côté  du  soleil  et  verte  du  côté  de  l’ombre.  Sa  chair 
est  blanche,  excepté  sous  la  peau  et  contre  le  noyau,  où  elle 
est  rouge,  dure  et  cependant  succulente,  musquée,  sucrée, 
très-agréable.  Il  mûrit  au  commencement  d’octobre  et  offre 
plusieurs  sous-variétés. 

L’arbre  est  très-vigoureux. 

Le  Pavie  de  Pamiers  (Calvel)  a jusqu’à  8 pouces  de  dia- 


Digitized  by  Google 


P Ê C a97 

mètre,  du  reste  parait  peu  différer  du  précédent.  Il  mûrit  à 
Paris  vers  la  fin  de  septembre. 

On  l’appelle  quersego  dans  son  pays  natal , où  il  est  ex- 
cellent. 

Tous  les  pavies,  comme  je  l’ai  déjà  observé,  réussissent  mieux 
dans  les  parties  méridionales  de  la  France  qu’aux  environs  de 
Paris , parce  qu’ils  demandent  une  grande  chaleur  et  une  cha- 
leur long-temps  continuée  pour  arriver  à parfaite  maturité  , 
et  par  conséquent  acquérir  toute  la  bonté  dont  ils  sont  sus- 
ceptibles. 

Pêches  violettes. 

La  Pêche-Cerise,  Duhamel,  PI.  i5  , a au  plus  un  pouce  et 
demi  de  diamètre.  Sa  peau  est  d’un  rouge  cerise  du  côté  du 
soleil  et  jaune  de  cire  du  côté  de  l’ombre.  Sa  chair  est  d’un 
blanc  jaunâtre  avec  quelques  lignes  rouges,  fondantes  et  d’un 
assez  bon  goût  dans  Les  terrains  secs  et  chauds.  Elle  mûrit  au 
commencement  de  septembre.  Miller  la  place  parmi  les  bru- 
gnons. 

L’arbre  est  d’une  médiocre  structure , mais  fructifie  beau- 
coup. 

La  Petite  violette  nATivE , Duhamel,  PL  16,  n°.  a,  n’est 
guère  plus  grosse  que  la  précédente.  Sa  peau  est  d’un  rouge 
violet  du  côté  du  soleil  et  d’un  blanc  jaunâtre  du  côté  de 
l’ombre.  Sa  chair  est  blanc  jaunâtre , avec  un  peu  de  rouge  près 
du  noyau  , fondante  , sucrée  , vineuse  , très-parfumée.  C’est 
une  des  meilleures  pèches.  Elle  mûrit  au  commencement  de 
septembre. 

La  violette  d’Angervillers  n’en  diffère  que  par  un  peu  plus 
de  précocité. 

La  Grosse  violette  hâtive,  Duhamel,  PL  i6  , n°.  1 , a 
a pouces  de  diamètre.  Sa  peau  est  de  même  couleur  que  celle 
de  la  précédente.  Sa  chair  est  blanche , fondante  , mais  peu 
vineuse.  Elle  mûrit  un  peu  plus  tard  que  la  petite  violette. 

L’arbre  est  vigoureux  et  charge  beaucoup. 

La  Violette  tardive  , ou  violette  marbrée,  panachée  , 
est  plus  allongée,  mais  de  même  grosseur  que  la  précédente. 
Sa  peau  est  tachetée  ou  marbrée  de  taches  rouges  du  côté  du 
soleil , verdâtre  du  côté  de  l’ombre.  Sa  chair  est  d’un  blanc 
jaunâtre  , rouge  auprès  du  noyau , très-vineuse  dans  les  années 
sèches  et  chaudes.  Lorsque  l’automne  est  froide , elle  ne  mûrit 
pas  et  ne  peut  se  manger  alors  qu’en  compote.  Quelques  per- 
sonnes la  placent  parmi  les  brugnons. 

L’arbre  est  très-vigoureux  et  produit  beaucoup. 

La  Violette  très-tardive,  ou  pèche-noix,  brugnon  brc.v, 
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ressemble  à la  précédente  ; mais  le  côté  du  soleil  est  rouge 
< onimo  une  pomme  d'api , et  le  côté  de  l’ombre  est  vert  comme 
le  brou  de  noix.  Sa  chair  est  verdâtre.  Elle  ne  mûrit  qu’à  la 
fin  d’octobre  , et  souvent  ne  mûrit  pas;  par  conséquent  elle 
mérite  peu  d’être  cultivée. 

La  Jaune  lisse,  ou  j.issée  jaune,  ou  monehin,  a les  fruits 
moins  grosque  les  précédentes;  la  peau  jaune,  un  peu  fouettée 
de  rouge  du  côté  du  soleil  ; la  chair  jaune  et  ferme  , sucrée, 
très-agréable  quand  les  automnes  sont  chaudes.  On  peut  la 
conserver  une  quinzaine  de  jours  après  l’avoir  cueillie,  c’est- 
à dire  jusqu’aux  premiers  jours  de  novembre. 

L’arbre  est  vigoureux. 

Les  brugnons. 

LeBRUONON  violet  musqué  ou  muscate  d’hiver,  Duhamel, 
PI.  18  , a a pouces  de  diamètre.  Sa  peau  est  d’un  fort  beau 
rouge  violet  du  côté  du  soleil,  et  d’un  blanc  jaunâtre  du  côté 
de  l’ombre  ; le  passage  de  ces  deux  couleurs  est  tacheté.  Sa 
chair  est  jaunâtre,  excepté  près  le  noyau,  où  elle  est  très-rouge, 
ferme  , sucrée  , musquée  , vineuse.  11  mûrit  à la  fin  de  sep- 
tembre. On  doit,  pour  le  manger  aussi  bon  que  possible  , le 
cueillir  quelques  jours  d’avance. 

L’arbre  est  vigoureux  et  charge  beaucoup  ; mais  il  a besoin 
d’être  placé  dans  la  meilleure  exposition,  il  appartient  plutôt 
aux  contrées  méridionales  qu’aux  septentrionales. 

Le  Brugnon  jaune  est  assez  gros  et  se  colore  en  jaune  à 
l’époque  de  la  maturité  , sur-tout  du  côté  du  soleil.  Sa  chair 
est  fondante  , sucrée , acidulé,  fort  agréable , et  adhère  faible- 
ment au  noyau  11  mûrit  en  même  temps  que  le  précédent. 

Il  en  est  des  brugnons  comme  des  pavies,  c’est-à-dire  qu’ils 
fournissent  beaucoup  de  variétés  dans  les  parties  méridionales 
de  l’Europe  , variétés  qu’on  ne  perpétue  pas  par  la  greffe  , et 
qui  ne  sont  point  connues  à Paris. 

Quant  au  pêcher-amande,  il  peut  être  indifféremment  placé 
parmi  les  amandiers  , puisque  la  moitié  de  ses  fruits  a la 
pulpe  sèche  comme  ceux  de  ces  derniers;  aucun  d’eux  n’est.bon 
à manger.  Le  seul  parti  qu’on  puisse  en  tirer,  ce  serait  pour 
greffer  les  autres  variétés  , étant  la  plus  vigoureuse  de  toutes 
s’il  se  prêtait  à ce  service;  mais  il  s’y  refuse  le  plus  souvent, 
ainsi  que  j’en  ai  l’expérience. 

Il  est  des  pêches  qui  se  plaisent  dans  un  grain  de  terre  et  à 
une  exposition  particulière  : leur  perfection  tient  donc  à la 
localité.  M’étendre  sur  cet  objet  eût  entraîné  trop  de  longueur. 
C’est  à chaque  cultivateur  à fixer,  par  l’expérience,  ses  idées 
sous  ce  rapport.  11  en  est  de  même  de  la  connaissance  des,  va- 
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riétés  par  la  seule  inspection  de  l’arbre  , soit  nu  , soit  cou- 
vert de  fleurs  , soit  garni  de  feuilles  et  de  fruits  non  encore 
en  maturité.  Ce  cpie  Duhamel  a fait  à cet  égard  est  très-bon 
pour  les  jardins  de  Paris , mais  ne  l’est  pas  pour  ceux  de  Lyon, 
pour  ceux  de  Montpellier , etc.  A Paris  même , un  arbre  greffé 
en  plein  vent  est  déjà  si  différent  de  celui  conduit  en  espalier, 
que  les  plus  exercés  cultivateurs  de  Montreuil  hésitent  de  le 
nommer.  Quelque  détaillée  que  soit  une  description  , elle  lais- 
sera souvent  le  théoricien  dans  l’incertitude , et  un  jardinier 
habile  en  saura  toujours  plus  que  lui  à cet  égard. 

Parmi  les  variétés  citées  plus  haut,  il  en  est  quelques-unes 
qui  sont  préférables  aux  autres  , et  sur  lesquelles  , par  consé- 
quent , les  amateurs  doivent  principalement  porter  leur  choix. 
Ce  sont  V avant-poche  blanche  , la  petite  mignonne , la  pourprée 
hâtive,  la  grosse  mignonne , la  magdeleine  ronge , la  galande  ou 
belle-garde , V admirable , la  bourdine , le  teton  de  Vénus,  la 
nivette , la  persitjue,  le  pavie  dr>  Pompo.ne  et  le  brugnon.  Il 
est  même  des  cultivateurs  de  Montreuil  qui  se  réduisent  à 
moitié  de  ce  nombre  , et  qui  trouvent  le  moyen  d’avoir  des 
pèches  , pendant  toute  la  saison  , en  variant  les  expositions  de 
leurs  arbres.  Les  variétés  qu’ils  préfèrent  dans  ce  cas  sont  la 
petite  mignonne , la  pourprée  hâtive , lu  grosse  mignonne , la.  ga- 
lande , l’ admirable , la  bourdine  et  le  teton  de  V énus. 

Quoique  dans  les  départemens  méridionaux  et  intermé- 
diaires, on  multiplie  presque  exclusivement  le  pêcher  par  le 
semis  do  ses  noyaux , il  est  extrêmement  rare  qu’on  le  fasse 
dans  les  pépinières  des  environs  de  Paris.  Duhamel  et  ceux  qui 
ont  écrit  depuis  lui  sur  la  culture  du  pêcher  ont  recherché 
pourquoi.  Ils  l’ont  attribué  à la  gomme  ; mais  l’expérience  a 
prouvé  que  ce  ne  pouvait  pas  être  , puisque  de  tous  les  arbres 
c’est  l’amandier  qui  y est  le  plus  sujet , et  c’est  sur  lui  que  se 
greffent  le  plus  de  pêchers  ; d’ailleurs  j'ai  vu  greffer  des  pêchers 
sur  eux-mêmes  sans  difficulté.  Je  crois  donc  que  la  véritable 
cause  est,  1".  qu’à  Paris,  où  les  pêches  se  dispersent  par  la 
vente  , on  peut  difficilement  se  procurer  des  noyaux  en  suffi- 
sante quantité  pour  satisfaire  aux  besoins  des  pépinières,  et  qu’on 
ne  peut  greffer  que  la  seconde  année  le  plant  qu’ils  produisent  ; 
a”,  que  les  amandes  se  vendent  fort  bon  marché  en  gros  , et 
que  les  sujets  qui  en  résultent  sont  greffables  l’année  de  leur 
semis;  ce  qui  fait  gagner  une  saison  aux  pépiniéristes;  3°.  que 
les  pruniers,  sur  lesquels  on  en  greffe  aussi,  sont  plus  propres 
qu’eux  aux  terrains  Irais  et  argileux,  et  qu’on  se  procure  leurs 
noyaux  en  aussi  grande  quantité  qu’on  désire.  Quant  aux  abri- 
cotiers, la  cause  en  est  encore  plus  sensible  , puisque  la  len- 
teur de  leur  végétation  ne  permet  guère  de  les  greller  avant  la 


5<>o  P Ê C 

troisième  et  même  la  quatrième  aunce.  Voyez  aux  mot»  Aman- 
dier , Prunier  et  Abiiicoiieh. 

Quoi  qu’il  en  soit , je  crois  que  les  amateurs , c’est-à-dire 
ceux  qui  ne  spéculent  pas  sur  le  temps  , et  à qui  il  ne  faut  pas 
une  immense  quantité  de  sujets , doivent  faire  greffer  des  pê- 
chers sur  eux-mêmes  et  sur  abricotier  , parce  qu’il  est  possible 
que  la  nature  de  leur  terrain  soit  plus  favorable  à la  croissance 
de  ces  deux  arbres  qu’à  celle  des  amandiers  et  des  pruniers. 

Les  amandes  à coque  dure  , donnant  des  arbres  plus  vigou- 
reux , doivent  être  préférées.  Les  pieds  gretlês  sur  celles  à 
coque  tendre  sont  de  peu  de  durée. 

Les  pieds  provenus  d’amandes  amères  ne  conviennent  que 
pour  quelques  variétés,  telles  que  la  bourdine , la  magdeleine 
rouge  , la  royale  , la  grosse  et  la  petite  violette , et  la  violette 
tardive , d’après  l’observation  de  M.  Hervy. 

Il  en  est  de  même  de  la  greffe  de  l’abricotier  sur  prunier. 
L’expérience  a prouvé  qu’elle  réussissait  mieux  sur  les  variétés 
appelées  gros  et  petit  damas  noir , gros  et  petit  saint-julien. 
C’est  en  conséquence  presque  exclusivement  sur  elles  qu’on 
le  fait  dans  les  pépinières  des  environs  de  Paris  \ cependant 
M.  Hervy  a observé  que  toutes  les  pêches  lisses  et  ieschevreuses 
11e  réussissaient  pas  sur  le  petit  damas. 

La  greffe  en  écusson  et  à œil  dormant  est  la  seule  pratiquée 
dans  les  mêmes  pépinières,  et  ce,  parce  que  c’est  celle  sur  la- 
quelle la  gomme  a le  moins  de  prise.  Comme  les  arbres  qui 
doivent  en  résulter  sont  tous  destinés  à former  des  espaliers  , 
c’est  à 6 ou  8 pouces  de  terre  que  se  porte  cette  greffe.  Voyez 
au  mot  Greffe. 

Du  reste , ces  arbres  se  conduisent  comme  les  autres  dans 
les  pépinières,  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  dans  le  cas  d’en  être 
tirés.  Je  renvoie  en  conséquence  au  mot  Pépinière  pout  tout 
ce  qui  y a rapport. 

La  plantation  des  pêchers  , qu’ils  soient  greffés  sur  aman- 
dier ou  sur  prunier , ne  diffère  pas  de  celle  des  autres  arbres 
en  espaliers.  ( Voyez  au  mot  Espalier  et  au  mot  Plantation.) 
Seulement  il  faut , comme  je  l’ai  déjà  annoncé  , mettre  les  pre- 
miers dans  les  terres  sèches  et  légères,  et  à l’exposition  du 
midi  ou  au  plus  de  l’orient,  et  les  seconds  dans  les  terres  ar- 
gileuses et  fraîches  , à toutes  expositions  , mais  principalement 
au  couchant  , quoique  notre  maître  Duhamel  ait  prétendu  , 
d’après  son  expérience  , que  cela  était  indifférent. 

Aucune  pêche  ne  peut  se  greffer  sur  la  cerisette , quoique 
peu  différente  du  petit  damas.  Les  brugnons  ne  viennent  pas 
non  plus  sur  le»  damas.  On  ne  connaît  pas  la  cause  de  cette 
singularité. 
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Les  pêchers  greffés  sur  le  prunier  donnent  plus  tôt  leur 
fruit  et  chargent  davantage.  11  est  donc  bon,  lorsqu’on  plante 
un  espalier  en  terrain  convenable  à l’amandier  comme  au  pru- 
nier, de  planter  alternativement  des  pieds  greffés  sur  ces  deux 
espèces  , afin  de  pouvoir  supprimer  les  derniers  lorsque  les 
pruniers  seront  arrivés  au  maximum  de  leur  croissance.  Par 
ce  moyen,  on  a des  arbres  qui  ont  4o  à 5o  pieds  de  longueur, 
sans  s’être  trouvé  dans  le  cas  de  se  plaindre  du  manque  de 
fruit  et  de  la  nudité  du  mur  pendant  les  premières  années 
de  son  existence. 

Dans  les  terres  maigres  , sèches  et  argileuses , les  pêches 
sont  sujettes  à devenir  pâteuses;  la  plupart,  faute  de  sève 
suffisante,  tombent  avant  leur  maturité,  les  arbres  s’épuisent 
par  la  gomme.  Dans  les  terres  trop  grasses  et  trop  humides, 
elles  sont  insipides  ou  d’une  aigreur  désagréable.  On  ne  doit 
donc  pas  tenter  de  planter  des  pêchers  dans  ces  deux  sortes 
de  terres. 

Les  pêchers  en  espalier  durent  plus  que  ceux  en  plein  vent, 
parce  qu’ils  sont  greffés  sur  amandier  et  prunier  , arbres  plus 
vivaces. 

Une  précaution  que  Duhamel  recommande  particulièrement, 
c’est  de  ne  point  mutiler  les  racines  , de  les  conserver  des  plus 
longues  possible , et  ce,  fondé  sur  ce  que  leurs  plaies , à raison 
de  la  gomme  qui  en  transsude,  se  ferment  difficilement.  Presque  I 

toujours  les  arbres  morts  la  première  ou  la  seconde  année 
de  la  plantation  , d’après  son  observation  , le  sont  par  cette 
cause. 

Je  dois  encore  dire  que  généralement  on  plante  les  pêchers 
trop  près  les  uns  des  autres;  aussi  à peine  sont-ils  arrivés  à 
leur  cinquième  année  qu’ils  se  gênent  réciproquement,  qu’on 
est  obligé  de  ravaler  très  - près  les  mères  branches  : de  sorte 
que  quand  ils  se  dégarnissent  du  centre  , ils  ne  sont  plus  bons 
qu’à  mettre  au  feu.  Trente  pieds  est  la  distance  qui  leur  con- 
vient généralement  dans  les  bonnes  terres.  Ils  doivent  seuls 
remplir  la  totalité  du  mur  qui  leur  est  destiné.  La  manie  de  faire 
passer  au-dessus  d’eux  un  cordon  de  vigne  leur  est  sur  - tout  • 
très-dommageable.  Leur  tige,  lorsqu’ils  sont  en  plein  midi , 
doit  être  garantie  du  soleil  d’été  , qui  dessèche  leur  écorce  et 
les  fait  périr,  par  deux  douves  ou  deux  tuiles  formant  un  angle 
saillant , et  non  en  les  entourant  de  paille  ou  de  bouse  de 
vache;  ce  qui  présente  des  inconvéniens  plus  graves  que  ceux 
auxquels  on  veut  parer. 

Un  pêcher  en  espalier  peut  être  cité  lorsqu'il  a 4°  pied»  de 
largeur.  Il  ne  faut  pas  désirer  en  avoir  de  plus  grands,  parce 
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qu’il  e*t  plus  difficile  d’en  conserver  le  centre  et  la  base  garnis 
de  branches  et  de  brindilles.  Un  tel  pêcher  doit,  dans  les 
bonnes  années  , fournir  quatre  cents  pèches,  terme  moyen. 

La  véritable  exposition  du  pêcher , dit  M.  la  Bretonnerie  , 
est  en  général  au  levant , où  cet  arbre  se  conserve  plus  sain 
et  dure  plus  long  - temps.  Le  soleil  y étant  moins  fort  n’y  fait 
pas  lever  son  écorce  comme  au  midi  ; mais  cette  derniere  expo- 
sition est  précieuse  , dans  le  climat  de  Paris , pour  les  pêches 
tardives  et  pour  celles  dont  on  veut  avancer  la  maturité  , ou 
faire  devenir  plus  belles  et  de  meilleur  goût. 

Il  a été  observé  que  les  jiêchers  replantés  dans  un  âge 
avancé,  dix  à douze  ans,  par  exemple,  reprenaient  avec 
assez  de  facilité  , donnaient  même  abondance  de  fruit  pendant 
deux  ou  trois  ans  , mais  qu’ils  mouraient  ensuite  subitement. 

La  saison  de  planter  les  pêchers  est  depuis  la  fin  d’octobre 
jusqu’au  commencement  de  mars  , c’èst-â-dire  pendant  tout 
l’hiver. 

La  formation  et  la  conduite  du  pêcher , selon  la  pratique 
de  Montreuil , la  seule  que  la  raison  et  l’expérience  indiquent 
comme  devant  être  adoptée,  a été  indiquée  à l’article  Espalier. 
J’y  renvoie  le  lecteur.  Ainsi,  je  suppose  ici  que  le  pêcher  est 
arrivé  à sa  cinquième  année  , et  qu’il  n’y  a plus  qu’à  l’entrete- 
nir en  bon  état  de  rapport  et  de  santé  jusqu’à  ce  qu’il  soit  sur 
le  retour , c’est-à-dire  qu’il  faille  l’arracher. 

M.  Knight  a proposé  , dans  le  premier  volume  des  Transac- 
tions de  la  Société  horticnlturale  de  Londres , de  disposer  les 
membres  des  pêchers  parallèlement  au  terrain,  et  de  beaucoup 
incliner  les  branches  supérieures.  Ce  mode  est  trop  contre  na- 
ture pour  qu’il  puisse  être  pratiqué  avec  succès;  car  ou  il  doit 
se  former  un  grand  nombre  de  gourmands,  ou  les  membres 
doivent  périr  au  bout  d’un  petit  nombre  d’années. 

La  Qnintinie,  Decombe  et  autres,  indiquent  lé  commence- 
ment de  l’hiver  comme  l’époque  où  il  convient  de  tailler  les 
pêchers.  La  pratique  généralement  adoptée  veut  que  ce  soit  an 
commencement  du  printemps,  lorsque  l’arbre  commence  à 
fleurir.  Je  lie  chercherai  pas  à développer  les  principes  de 
théorie  qui  militent  en  faveur  de  l’opinion  des  auteurs  pré'ci- 
tfcs , puisquô  l’èxpériènçe  prouve  qu’ils  sont  de  faible  impor- 
tance. 

Les  branchés  inférieures  des  pêchers  eh  espalier  sont  sujettes 
à se  dénuet  dé  brindilles , et  il  est  rare  qu’il  en  pousse  naturel- 
lement. Dans  ce  cas  , on  peut  grefler  par  approche  une  de  celles 
qui  sont  au-dessus  ou  au-dessous,  ou  y faire  naître  un  bouton 
en  faisant  un  petit  cran.  Voyez  Greffe  , Incision  annu- 
laire , Bourrelet. 

/ • 
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Actuellement  je  prends  pour  guide  M.  Butret , à qui  on  doit 
un  excellent  ouvrage  classique  sur  la  taille  des  arbres.  Le  pê- 
cher , comme  je  l’ai  déjà  annoncé , a des  branches  à fruit  fort 
distinctes  de  ses  branches  appelées  à bois , quoique  ces  der- 
nières en  donnent  également.  Voyez  Brindille. 

a Les  branches  à bois  acquièrent  la  même  année,  sur  les 
jeunes  arbres,  3 à 6 pieds  de  longueur,  et  la  grosseur  du  doigt 
et  plus.  Elles  deviennent  promptement  grises  comme  le  vieux 
bois. 

» Les  branches  à fruit  parviennent  rarement  à plus  de  a pieds, 
de  long  , et  leur  grosseur  est  celle  d’un  bon  tuyau  de  plume. 
Leur  couleur  est  rouge  du  côté  du  soleil , et  verte  du  côté  de 
l’ombre.  On  en  compte  de  quatre  sortes  : i°.  celles  dont  les 
boutons  sont  triples  , c’est-à-dire  offrent  un  œil  à bois  entre 
deux  boutons  à fruit;  a°.  celle  qui  a les  yeux  doubles,  l’un 
donnant  du  fruit , et  l’autre  du  bois  ; 3°.  celles  à boutons  sim- 
ples , le  plus  souvent  à fleur  ; 4°-  enfin  des  brindilles  d’un  , a 
et  3 pouces,  garnies  à leur  sommet  de  plusieurs  boutons  à fleur, 
au  centre  desquels  en  est  un  à bois. 

jj  On  distingue  fort  aisément  ces  différens  boutons,  ou  yeux, 
dès  la  fin  d’août.  Cenx  à bois  soqt  pointus  , ceux  à fruit  sont 
arrondis  et  plus  gros.  Les  uns  et  les  autres  sortt  chacun  accom- 
pagnés d’une  feuille  qui  est  sa  mère  nourrice  , et  qui  tombe 
lorsqu’il  est  formé. 

» Le  fruit  du  pêcher  ne  vient  ordinairement  beau  que  lors- 
qu’il est  accompagné  d’un  bourgeon  à bois,  qui  sert  à ltH  four- 
nir les  sucs  abondans  dont  il  a besoin  pour  acquérir  cette  chair 
qui  le  rend  si  délicieux.  Ce  principe  très-important , qui  carac- 
térise la  nature  du  pêcher  , indique  manifestement  la  temps  dé 
la  taille  et  la  manière  de  la  faire. 

» Suivant  ce  principe  , tout  bouton  à fleur  qui  n’est  pas  ac- 
compagé  d’un  bouton  à bois  est  stérile.  Ses  fleurs  , quoique 
aussi  belles  que  les  autres , tombent  sans  nouer , ou  si  elles 
nouent , le  fruit  ne  tarde  pas  à tomber , et  les  brandies  res- 
tent nues. 

» La  taille  ne  doit  donc  se  faire  que  lorsqu’on  voit  le  bou- 
ton à bois  commencer  à se  développer,  afin  de  la  diriger  sur 
les  boutons  à fleur  , accompagnés  de  boutons  à bois,  pârce  que 
l’hiver  occasionne  souvent  la  pe rte  de  ces  derniers.  Mais  c’est 
un  abus  que  d’attendre , comme  on  se  le  permet  si  souvent  , 
que  les  boutons  à fleurs  soient  complètement  développés  pour 
l’exécuter,  puisque  alors  il  s’ensuit  une  grande  déperdition  de 
sève  sans  aucune  utilité. 

» Les  branches  à fruit  du  pécher,  lorsqu’elles  ont  une  fols 
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rapporté  du  fruit , n’en  donnent  plus  ; il  faut  donc  les  renou- 
veler tous  les  ans. 

» Ces  deux  principes  déterminent  le  mode  de  l’opération  de 
la  taille. 

» Les  brandies  à bois  sont  les  premières  qui  se  présentent  : 
elles  doivent  porter  les  branches  à fruit , et  doivent  en  être 
garnies  dans  toute  leur  longueur.  Puisqu’il  faut  renouveler  tous 
tes  ans  les  branches  à fruit , il  faut  donc  espacer  les  branches 
à bois  de  manière  à pouvoir  placer  les  nouveaux  bourgeons  qui 
doivent  porter  les  fruits  l’année  suivante  , et  étendre  ces  bran- 
ches à bois  le  plus  qu’il  est  possible  , afin  d’avoir  de  beaux 
arbres  et  beaucoup  de  fruit. 

y>  Comme  les  murs  ont  une  hauteur  déterminée,  et  que  les 
bourgeons  montans  sont  ceux  qui  s’élèvent  le  plus  , on  doit 
faire  faire  une  saillie  au  chaperon  de  ces  murs , pour  que  la 
diminution  d’air  et  de  lumière  retarde  un  peu  la  végétation  ; 
ensuite,  au  palissage,  on  les  incline  au-dessous  du  chaperon 
au  lieu  de  les  couper,  ce  qui  ferait  avorter  tous  les  yeux  infé- 
rieurs; mais  à la  taille  on  ravale  ces  bourgeons , devenus  des 
branches  , sur  les  branches  inférieures , ce  qui  est  alors  sans 
inconvénient. 

» La  taille  des  branches  à fruit  est  également  déterminée 
par  les  raisons  physiques  tirées  de  leur  nature  et  de  leur  ma- 
nière de  fructifier.  La  première  et  la  seconde  sorte  seront  tail- 
lées également  de  deux  yeux  jusqu’à  quatre  , selon  leur  force , 
en  observant  que  ces  yeux  soient  toujours  accompagnés  d’un 
œil  à bois , absolument  nécessaire  , comme  il  a été  dit,  pour 
la  fécondation  du  fruit.  Lorsque  ces  branches  se  trouvent 
privées  de  bons  yeux  dans  le  bas , on  sent  bien  qu’il  faudra 
alors  allonger  la  taille , inconvénient  dont  on  préviendra  le  dé- 
faut au  palissage. 

» La  troisième  sorte  de  branches  à fruit,  n’ayant  que  des 
boutons  à Heur,  ne  peuvent  fournir  de  brindilles;  elles  doivent 
donc  être  retranchées,  ou,  si  elles  étaient  nécessaires  pour 
remplir  un  vide,  il  faudrait  voir  si  elles  auraient  un  œil  à bois 
dans  le  bas  , et  tailler  dessus  ce  qui  pourrait  donner  une  bonne 
branche  à fruit  pour  l’année  suivante.  Ordinairement  elles  ont 
un  œil  à bois  à l’extrémité  , et  c’est  toujours  le  cas  de  les  sup- 
primer, parce  qu’elles  resteraient  dégarnies  dans  toute  leur 
longueur,  ce  qui  ferait  un  vide.  Les  jardiniers  ignorans  se 
trompent  très-souvent  dans  ce  cas  : croyant  avoir  du  fruit  de 
ces  branches,  ils  les  taillent  sur  un  bouton  à fleur;  mais  il  n’en 
résulte  qu’une  branche  nue. 

» La  quatrième  sorte  de  branches  à fruit  ayant  peu  de  lon- 
gueur ne  doit  pas  être  taillée , le  bourgeon  à bois  qui  en  sort 
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étant  suffisant  pour  nourrir  ses  fruits,  qui  manquent  rarement, 
et  deviennent  même  très-beaux.  Ainsi  on  laisse  ce  précieux 
bourgeon  par-tout  où  il  se  trouve,  sauf  à le  supprimer  après 
la  maturité  du  fruit,  lorsqu’il  est  sur  le  devant  des  branches  à 
bois. 

s>  Lorsque  les  branches  à fruit  se  trouvent  être  qn  même 
temps  des  branches  de  remplacement,  et  qu’on  en  aura  laissé 
deux  dans  le  bas  pour  cet  objet , on  ravalera  sur  la  plus  basse; 
ce  serait  une  défectuosité  de  tailler  sur  les  deux. 

» Il  est  fort  commun,  même  aux  environs  de  Paris,  de  voir 
les  jardiniers  faire  tout  le  contraire  de  ce  qui  vient  d’être 
prescrit;  c’est-à-dire  qu’ils  taillent  fort  court  les  branches  à 
bois,  et  très-long  les  branches  à fruit.  Il  en  résulte  que,  si 
l’année  est  favorable,  ils  ont  beaucoup  de  fruit  et  peu  de  bois, 
que  l’année  suivante  ils  n’en  ont  point,  et  qu’ensuite  les  arbres 
se  dégarnissent,  sont  couverts  de  chicots  , de  chancres,  sont 
affectés  de  gomme,  de  cloque , etc. 

r>  Il  est  reconnu  que,  dans  la  taille  des  arbres  en  général  et 
du  pêcher  en  particulier,  l’ignorance  fait  tout  le  mal  dont  ori 
accuse  la  nature.  » 

Ce  qu’on  vient  de  lire  prouve  sans  doute  que  la  courbure 
des  branches , qui , dans  les  autres  arbres  fruitiers , met  à fruit 
des  branches  qui  n’y  auraient  jamais  été  , ne  fait  que  trans- 
former en  branche  à fruit  une  branche  à bois  qui,  l’année  sui- 
vante, eût  donné  douze  à quinze  branches  à fruit.  Ainsi,  par 
cette  pratique,  pour  une  petite  jouissance  anticipée,  on  se 
prive  d’une  abondance  réelle  (• voyez  Couebuhe)  ; mais  il  faut 
bien  distinguer  les  effets  de  cette  courbure  de  ceux  résultan's 
de  l’inclinaison  des  branches,  effets  presque  sans  inconvé- 
niens,  et  concordans  également,  et  avec  les  principes  d’une 
saine  théorie,  et  avec  le  résultat  de  la  pratique  des  cultivateurs 
de  Montreuil. 

Je  fjnis  ici  ce  qui  a rapportàla  taille  du  pêcher,  parce  que  ce 
qui  me  reste  à dire  se  trouve  aux  mots  Espalier  et  Taii.lr. 
Là,  le  principe  de  l’équilibre  des  deux  côtés  de  l’arbre,  de  ses 
deux  membres  principaux,  est  développé  , et  le  moyen  de  le 
remplir  y est  indiqué  en  détail.  Aucune  des  petites  circonstances 
qui  accompagnent  l’opération  de  la  taille  ne  sera  oubliée.  Mal- 
gré cela,  je  n’en  conseillerai  pas  moins  aux  amateurs  qui  se 
trouveront  dans  la  possibilité  de  voir  travailler  les  cultivateurs 
de  Montreuil,  sur-tout  M.  Mériel,  le  plus  instruit  d’entre  eux, 
d’aller  à leur  école  ; ils  en  apprendront  plus  en  une  douzaine 
de  leçons,  prises  aux  différentes  époques  de  l’année,  que  par 
la  lecture  de  tous  les  ouvrages  qui  ont  été  imprimés  sur  la 
taille  et  la  conduite  du  pêcher  en  espalier. 

M.  Barjaud,  de  Mâcon,  a proposé  une  taille  du  pêcher,  dan.®  , 
To.me  XI.  20 


Digitized  by  Google 


3o6  ' P Ê C 

laquelle  on  laisserait  toutes  les  brindilles  en  avant  : il  l’annonce 
comme  très-avantageuse.  Comme  je  ne  la  connais  que  par  une 
note  des  papiers  publics,  il  ne  m’est  pas  possible  de  L’appré- 
cier ; j’entrevois  cependant  qu’elle  doit  mettre  les  fruits  dans 
l’ombre , et  par  conséquent  diminuer  leur  sapidité  et  leur  co- 
loration. 

Plus  que  les  autres  arbres,  les  pêchers  poussent  des  gour- 
mands , qui,  lorsqu’on  les  laisse  croître,  absorbent  toute  la 
sève  et  finissent  par  faire  périr  les  branches  qui  sont  au-dessus 
d’eux.  On  doitdonc  les  arrêter  etles  modérer  à quelque  époque 
de  l’année  qu’ils  se  développent;  mais  cependant  il  est  des  cas 
où  ces  jardiniers  doivent  les  conserver  avec  soin  pour  renou- 
veler l’arbre.  Voyez  au  mot  Gourmand. 

Après  la  taille , les  pêchers  développent  rapidement  leurs 
fleurs,  leurs  feuilles,  leurs  bourgeons  et  leurs  fruits.  Pendant 
cet  intervalle,  on  a à craindre  les  gelées,  qui  non-seulement 
occasionnent  la  perte  de  la  récolte  de  l’année , mais  souvent , 
lorsqu’elles  sont  intenses,  celle  de  la  suivante  , et  même  des 
deux  suivantes , en  désorganisant  les  boutons  à bois.  Cette  sus- 
ceptibilité de  la  gelée  , lorsqu’ils  sont  en  fleurs,  est  le  plus 
grave  inconvénient  qu’ils  aient,  ainsi  que  je  l’ai  déjà  observé. 
On  les  garantit  de  ces  désastreux  effets  au  moyen  de  pail- 
lassons , ou  seulement  de  toiles , qu’on  étend , par  divers 
moyens , à 2 ou  3 pouces  d’eux , et  qu’on  ôte  pendant  les  temps 
çhauds,  sur-tout  lorsque  Le  soleil  brille. 

Les  cultivateurs  de  Montreuil  font  sceller  sous  le  chaperon 
de  leurs  murs  des  échalas  faisant  saillie  d’un  pied  et  demi , et 
placés  à la  distance  d’un  pied  et  8 pouces  , sur  lesquels  iis 
attachent  leurs  paillassons  avec  de  l’osier,  dès  le  mois  de  février 
jusqu’à  la  mi-mai.  Comme  il  y a plus  d’un  pied  d’intervalle 
entre  ces  paillassons  et  les  pêchers  , ils  n’empêchent  pas  de 
tailler,  de  suivre  la  pousse  et  la  floraison  des  arbres,  de  dé- 
truire les  limaçons , les  chenilles  et  autres  insectes  destruc- 
teurs. On  entr’ouvre  seulement  ces  paillassons  pendant  les 
jours  dont  il  a été  parlé  plus  haut  : ce  sont  moins  les  gelées 
fortes  que  les  gelées  humides  que  redoutent  ces  cultivateurs. 
Voyez  au  mot  Gelée. 

Il  a été  reconnu , en  France  et  en  Angleterre , qu’arroser 
les  branches  des  pêchers  en  fleurs,  avant  le  lever  du  soleil, 
avec  une  pompe  ou  une  seringue,  lorsqu’il  a gelé  pendant  la 
nuit,  était  un  sûr  moyen  de  préserver  ces  fleurs  des  suites  de 
ces  gelées.  Il  me  semble,  d’après  cela  , qu’on  devrait  toujours 
avoir,  pendant  la  floraison,  des  tonneaux  pleins  d’eau  et  des 
pompes  près  des  Espaliers.  Voyez  ce  mot. 

On  juge  que  la  récolte  est  perdue  à la  couleur  noire  que 
prend  le  pistil;  une  pluie  long-temps  continuée  ou  une  pluie 
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forte , produit  les  mêmes  résultats  , du  moins  quant  à la  ré» 
coite  do  l’année,  en  empêchant  la  fécondation  de  s’effectuer, 
soit  par  le  défaut  de  dispersion  de  la  poussière  fécondante  des 
anthères,  soit  par  son  entrainement  : les  paillassons  ou  les 
toiles  sont  encore  nécessaires  dans  ce  cas.  Voyez  Pluie  , 
Fécondation  et  Coulure. 

Quelquefois  un  froid  léger,  mais  permanent,  ou  un  vent 
sec  long-temps  continué  , produisent  les  mêmes  effets  que  la 
pluie,  c’est-à-dire  empêchent  la  fécondation;  il  est  encore 
possible  de  garantir  les  pêchers  de  leur  action’  par  les  mêmes 
moyens.  Voyez  Froid  et  Vent. ' 

La  saison  est-elle  arrivée  à une  époque  où  les  gelées  n’ont 
plus  lieu , où  les  fruits  sont  noués  et  annoncent  la  plus  abon- 
dante récolte , les  cultivateurs  ont  encore  à craindre  et  une  ex- 
trême sécheresse  , et  une  extrême  humidité  , qui  toutes  deux 
font  également  tomber  leurs  fruits  par  des  causes  opposées. 
Voyez  Sécheresse  et  Humidité. 

Pendant  tout  cet  intervalle  de  dangers,  et  par  conséquent 
d’inquiétude  , les  cultivateurs  ne  touchent  pas  aux  pêchers  ; 
ce  n’est  que  dans  le  courant  de  mai , c’est-à-dire  lorsque  les 
bourgeons  ont  acquis  10  à îa  pouces  de  long,  qu’ils  s’occupent 
de  l’opération  qu’on  appelle  l’ébourgeonnement. 

Le  pêcher,  ne  cessant  de  pousser  jusqu’à  la  mi -septembre, 
dans  le  climat  de  Paris,  exige  d’être  ébourgeonné  plusieurs 
fois;  les  bons  jardiniers  le  visitent  en  conséquence  toutes  les 
semaines,  et  les  mauvais  tous  les  mois. 

Ici  je  dois  encore  , pour  l’avantage  du  lecteur , m’appuyer 
de  l’expérience  de  M.  Butret. 

« L’ébourgeonnetnent  est  la  suppression  des  bourgeons  su- 

iieiilus.  On  ôte  tous  ceux  qui  ont  poussé  devant  et  derrière 
es  branches  à bois;  ceux  placés  sur  les  côtés  et  qui  sont  inu- 
tiles au  regarni  de  l’arbre  sont  également  retranchés;  sur-tout 
il  faut  faire  attention  que  les  bourgeons  à bois  conservés  soient 
terminés  par  une  pousse  vigoureuse,  afin  de  former  par  la 
suite  de  bonnes  branches  à bois,  sur-tout  si  cette  branche  est 
le  prolongement  d’un  membre  ou  d’une  branche-mère.  Si  le 
dernier  œil  de  la  taille  avait  manqué , ou  n’avait  donné  que 
defaibles  pousses , il  faudrait  ravaler  sur  le  bourgeon  inférieur 
le  plus  fort. 

■n  A l’égard  des  branches  à fruit , il  faut  supprimer  toutes 
celles  qui  n’en  portent  pas  , ravaler  sur  le  bourgeon  inférieur 
la  partie  supérieure  de  la  branche  qui  n’en  a pas  au  bas , et 
supprimer  ceux  de  ces  bourgeons  qui  sont  inférieurs  au  fruit , 
excepté  un  ou  deux  des  plus  bas  qu’on  réserve  pour  les  rem- 
placemcns.  » Si  une  branche  sans  fruit  avait  de  pareils  bour- 
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geon* , il  faudrait  également,  et  par  la  même  raison  , la  ra- 
valer sur  l’avant-dernier. 

L’ébourgeonnage  donne  lieu  à une  grande  déperdition  de 
sève  et  affaiblit  toujours  l’arbre  ; mais  bientôt  les  plaies  se  ci- 
catrisent, et  il  prolonge  ses  pousses  avec  plus  de  vigueur  qu’au- 
paravant;  s’il  faisait  sec  au  moment  où  on  l’effectue  , il  serait 
bon  de  l’arroser.  J’ai  vu  des  pêchers  ébourgeonnés  outre  me- 
sure ou  en  saison  contraire , perdre  tous  leurs  fruits  deux  ou 
trois  jours  après  ; j’en  ai  même  vu  mourir  des  suites  de  cette 
opération.  Voyez  au  mot  Ëbourgeonner. 

Le  palissage  est  le  complément  de  l’ébourgeonnement  : la 
plupart  des  jardiniers  les  exécutent  en  même  temps  ; c’est  un 
grave  abuS , car  l’arbre  est  assez  fatigué  par  les  pertes  résul- 
tant de  La  première  de  ces  opérations,  pour  ne  pas  devoir  éviter 
de  gêner  encore  la  circulation  de  sa  sève  en  donnant  une  di- 
rection forcée  à ses  bourgons  ; aussi  M.  Butret  conseille-t-il 
de  le  retarder  le  plus  possible,  c'est-à-dire  jusqu’à  la  pousse 
d’août.  « La  végétation  , dit  ce  cultivateur , a besoin  de  n’être 
pas  dérangée  pendant  qu’elle  travaille  à perfectionner  l’amande 
du  fruit,  perfectionnement  qui  est  le  véritable  but  de  la  nature; 
et  c’est  au  mois  de  juin  , plus  tôt  ou  plus  tard , qu’il  s’opère. 
Cependant  les  jeunes  pêchers  qui  n’ont  point  ou  très-peu  de 
fruit,  poussant  vivement  dès  la  première  sève,  doivent  être 
palissades  de  bonne  heure,  pour  les  débarrasser  des  bourgeons 
inutiles  et  mal  placés,  pour  pouvoir  plier  et  disposer  facile- 
ment les  autres,  et  encore  pour  empêcher  qu’ils  ne  soient  rom- 
pus par  les  grands  vents.  Cette  dernière  raison  doit  engager 
ù palisser  plus  tôt,  sur  les  arbres  faits,  les  forts  bourgeons  des 
branches  à bois  , sur-tout  ceux  qui  constituent  lès  membres  et 
les  mères.  » 

Pour  un  espalier  bien  dirigé , le  palissage  dure  un  mois , 
parce  qu’il  ne  se  fait  qu’à  mesure  du  besoin.  On  commence 
par  les  variétés  les  plus  hâtives,  et  on  y revient  à diverses  re- 
i prises.  On  trouve  au  mot  Palissage  les  principes  et  le  mode 
d’après  lesquels  il  doit  être  effectué. 

Quoiqu’il  tombe  toujours  naturellement  beaucoup  de  fruits 
aux  pêchers,  cependant  il  en  reste  presque  toujours  trop  ; ce 
qui  nuit  à la  grosseur  et  à la  qualité  de  ceux  qui  restent , ainsi 
qu’à  la  végétation  des  bourgeons.  Il  est  donc  bon,  lors  du 
palissage,  de  supprimer  ceux  qui  sont  triples,  doublés,  et 
même  les  uniques  lorsqu’ils  sont  mal  placés.  Il  est  impossible 
de  donner  des  indications  sur  ceux  qu’il  convient  de  laisser , 
c’est  au  discernement  du  jardinier  à en  juger  par  l’aspect. 

Les  pêches  d’une  branche  dépourvue  de  feuilles  n’arrivent 
presque  jamais  à maturité,  parce  qu’elles  ne  [Peuvent  être 
nourries  par  la  sève  descendante.  Pour  remédier  à cette  circons- 
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tance , M.  Kingth  greffe  par  approche  , vers  le  sommet  de  cette 
branche,  une  branche  voisine  pourvue  de  feuilles.  Je  ne  puis 
qu’applaudir  à ce  procédé  , qui  est  bien  dans  la  nature  et  dont 
l’expérience  a prouvé  la  bonté.  Voyez  Sève. 

lin  autre  soin  bien  important  est  de  découvrir  les  pêches 
avant  leur  maturité , pour  leur  donner  un  beau  coloris  et  toute 
la  saveur  dont  elles  sont  susceptibles  : pour  cet  effet,  on  coupe 
avec  une  serpette  les  feuilles  qui  les  ombragent , mais  petit  à 
petit , de  manière  que  l’opération  ne  soit  co'mplète  que  quinze 
jours  avant  la  maturité,  pour  lea  variétés  rouges.  Lorsqu’on  les 
arrache  , ce  qu’on  ne  fait  que  trop  souvent , on  nuit  beaucoup 
aux  boutons.  Quant  aux  pêches  d’automne , on  les  découvre 
plus  tôt,  c’est-à-dire  dès  le  commencement  de  septembre,  à 
raison  de  la  diminution  de  force  des  rayons  du  soleil  à l’époque 
de  leur  maturité. 

La  cueillette  des  pêches  ne  doit  pas  se  faire  violemment , 
encore  moins  être  précédée  d’un  coup  de  pouce  , ainsi  que  le 
pratiquent  les  jardiniers  ordinaires.  11  faut  les  empoigner  avec 
les  cinq  doigts,  et  les  tirer  doucement elles  viennent  facile- 
ment quand  elles  sont  arrivées  au  point  convenable.  Au  reste  , 
les  personnes  exercées  reconnaissent  avec  certitude  celles  qui 
sont  mûres,  à une  certaine  teinte  jaune  qui  perce  à travers  leur 
coloris. 

Il  est  bon  de  brosser  légèrement  les  pêches  proprement  dites 
avec  une  vergette , pour  enlever  leur  duvet , qui  est  désagréable 
à la  bouche  et  nuit  à leur  beauté. 

Une  opération  essentielle,  qui  ne  se  pratique  guère  qu’à 
Montreuil,  est  celle  que  les  intelligens cultivateurs  de  ce  village 
appellent  le  remplacement.  Elle  se  fait  immédiatement  après 
la  cueillette  des  fruits,  et  consiste  à ravaler  les  branches  à fruits 
ou  brindilles  sur  les  deux  ou  l’un  des  deux  bourgeons  inférieurs 
conservés  lors  de  l’ébourgeonnage.  Ses  suites  sont  que  ces  bour- 
geons acquièrent  des  forces  pendant  le  reste  de  la  saison , et 
fournissent  une  plus  grande  quantité  de  fruits  que  si  on  avait 
attendu  le  moment  de  la  taille  pour  faire  ce  retranchement. 

On  est  généralement  dans  l’usage  de  donner,  chaque  hiver, 
un  labour  aux  plates-bandes  des  espaliers  de  pêchers  , et  deux 
ou  trois  binages  pendant  l’été.  Le  plus  souvent  ces  plates- 
bandes  sont  cultivées  en  légumes.  Les  cultivateurs  de  Mon- 
treuil ont  supprimé  et  les  labours  et  les  cultures.  Us  se  con- 
tentent de  ratisser  leurs  plates-bandes  lorsqu’ils  voient  de 
l’herbe,  et  s’en  trouvent  bien.  Je  crois  que,  par  leur  méthode, 
la  terre  conservant  une  humidité  constante,  leurs  arbres  sui- 
vent un  cours  de  végétation  plus  régulier  ; mais  je  ne  blâmerai 
pas  cependant  ceux  qui  utilisqpt  leurs  plates-bandes  par  des 
cultures  de  primeur  et  autres. 
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Comme  tous  les  autres  arbres , le  pêcher  épuise  la  terre  des 
Suc*  qui  lui  sont  propres , et  dépérit  si  on  ne  lui  donne  pas  ou 
de  la  nouvelle  terre  ou  des  engrais.  Il  faut  donc , tous  les  trois, 
quatre  , cinq  ou  six  ans  , suivant  la  nature  plus  ou  moins  fer- 
tile du  sol , couvrir  la  plate-bande  en  automne , de  3 à 4 pouces 
de  bon  fumier,  et  l’enterrer  de  suite  et  non  après  la  taille. 
( Voyez  au  mot  Fumier.)  Tout  fumier  qui  a mauvaise  odeur  doit 
être  rejeté , comme  pouvant  développer  une  saveur  désagréable 
dans  le  fruit.  Cette  considération  , prise  à la  rigueur , lait  que 
quelques  amateurs  préfèrent  renouveler  la  terre  au  pied  de  leurs 
pêchers.  Four  cela  ils  en  enlèvent  ( pendant  le?  jours  doux  de 
l’hiver  et  sans  endommager  les  racines)  une  masse  aussi  pro- 
fonde que  possible,  et  la  remplacent  par  celle  des  carrés  de  leurs 
jardins.  Cette  pratique,  quoique  coûteuse,  est  dans  le  casd’ètre 
approuvée. 

J’ai  dit,  au  commencement  de  cet  article,  que  le  pêcher  en 
plein  vent  vivait  rarement  plus  de  quinze  à vingt  ans.  Celui 
en  espalier  vit  communément  le  double.  Ilÿeu  a à Montreuil 
qui  ont  plus  de  soixante  ans  d’àge  constaté,,  et  qui  donnent 
encore  de  très-belles  et  très -bonnes  pèches.  On  a discuté  la 
cause  de  ce  fait,  qui  est  en  contradiction  avec  ceux  du  même 
genre  qu’offrent  les  autres  espèces  d’arbres  fruitiers.  Je  crois 
qu’on  peut  l’expliquer,  par  la  tendance  qu’ont  les  arbres  en 
plein  vent  à se  dégarnir  de  branches,  et  par  conséquent  de 
Feuilles.  ( Voyez  ce  dernier  mot.)  En  effet , les  fortes  et  nom- 
breuses racines  de  ce  dernier , ne  recevant  en  automne  qu’une 
quantité  de  sève  proportionnée  au  nombre  de  ses  feuilles , ne 
peuvent  en  fournir  suffisamment  au  printemps  pour  la  pousse 
des  bourgeons,  qui  sont  très-élevés,  tandis  qu’un  espalier  bien 
conduit  a toujours  la  même  quantité  de  branches  et  de  feuilles , 
moins  de  racines  et  des  tiges  moins  élevées. 

Les  deux  maladies  les  plus  dangereuses  du  pêcher  sont  la 
somme  et  lacLOQUE.  Lajpremière  est  plutôt  effetque  cause.  On 
la  prévient  ou  on  la  guérit  en  augmentant  la  vigueur  de  l’arbre , 
soit  par  des  tailles  plus  courtes,  soit  par  des  suppressions  des 
fruits , soit  par  des  engrais , et  même  simplement  des  arrose- 
mens.  La  cause  de  la  seconde  n’est  pas  encore  connue.  Le  seul 
remèdô  avoué  par  l’expérience  est  aussi  dangereux  que  le  mal. 
C’est  la  suppression  de  toutes  les  feuilles , ou  même  de  toutes 
les  branches  affectées.  Voyez  au  mot  Cloque.  V oyez  aussi  les 
mots  Jaunisse  , Blanc  et  Brulure. 

Les  cultivateurs  de  Montreuil  ont  souvent  lieu  de  se  plaindre 
d'une  petite  chenille  que,  de  sa  couleur,  ils  appellent  verdeau, 
et  qui,  après  avoir  lié  les  jeunes  feuilles,  ronge  le  sommet  du 
bourgeon  qu’elles  accompagner*.  On  ne  peut  s’en  débarrasser 
qu’en  l’écrasant  avec  les  doigts.  Elle  se  change  en  une  alucite 
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que  j’ai  figurée  tom.  69,  p.  401  des  Annales  du  l’agriculture 
française. 

Deux  espèces  Je  Cochenilles,  otdeux espèces dqPucEEONS 
■rivent  aux  dépens  de  La  sève  des  pêchers  , et  nuisent  souvent 
beaucoup  à l’abondance  et  à la  bonté  de  leurs  fruits,  même  à 
la  durée  des  arbres.  On  parvient  à les  en  débarrasser  en  les 
frottant  avec  le  dos  d’un  couteau  , ou  avec  un  linge  rude.  Il  est 

Îirobable  qu’en  lavant  les  branches  avec  une  forte  lessive  alca- 
ine,  ou  avec  de  l’eau  légèrement  aiguisée  avec  de  l’acide  sul- 
furique, on  parviendrait  aussi  au  même  résultat.  Voyez  les 
mots  précités. 

Je  renverrai  aux  ouvrages  de  Roger  Schabol  ceux  qui  met- 
tent quelque  Importance  à ces  opérations  médicales  et  chirur- 
gicales , que  conseille  ce  célèbre  auteur;  opérations  souvent 
très-ingénieuses , et  fondées  sur  de  bons  principes , mais  dont 
on  peut  le  plus  souvent  se  dispenser;  d’ailleurs  la  plupart  se 
trouveront  décrites  sous  leur  nom  propre. 

La  gomme  du  pêcher,  comme  celle  du  cerisier,  se  gonfle, 
mais  ne  se  dissout  pas  dans  l’eau.  On  la  recherche  peu  dans, 
les  arts.  Voyez  Gomme. 

L’huile  qu’on  tire  de  ses  amandes  a toutes  les  qualités  de  , 
celle  les  amandes  proprementdit'es,etpeutluiêtie  substituée. 

Je  ne  sache  pas  que  nulle  part  on  en  fasse  usage  en  grand 
sous  ce  rapport. 

Les  feuilles  du  pêcher  passent  pour  purgatives , vermifuges 
et  fébrifuges.  On  en  fait  assez  souvent  usage  en  médecine  , 
mais  moins  que  des  fleurs,  qui  ont  les  mêmes  propriétés  à un 
plus  faible  degré. 

Olivier  de  l’Institut  rapporte  que  les  habitons  de  Scio  les. 
emploient  à teindre  la  soie  en  vert  foncé. 

Les  pêches  se  mangent  presque  toujours  crues.  Elles  sont 
meilleures  quelques  heures  aprèsavoir  été  détachées  de  l’arbre, 
parce  que  le  principe  sucré  s’y  esldéveloppé.  Onles  mange  aussi, 
sur-tout  celle  d’automne  et  les  pavies  , cuites  et  assaisonnées 
avec  du  sucre  etdesaromates.  Quelques  personnes  les  conservent 
dans  l’eau-de-vie  presque  saturée  de  sucre.  La  pire  manière 
de  les  manger , c’est  après  les  avoir  fait  dessécher  au  soleil  ou 
au  four  ; il  est  cependant  des  lieux  où  l’on  en  consomme  beau- 
coup de  cette  manière.  (B.) 

PEDICBLLE  et  PÉDICULE.  Voyez  au  mot  Pédoncule. 
PEDONCULE.  Les  botanistes  donnent  ce  nom  à ce  qu’on 
appelle  vulgairement  la  queue  des  fleurs  et  des  fruits,  c’est- 
à-dire  à cette  partie  qui  les  attache  à la  branche  de  l’arbre  qui 
les  nourrit. 

Il  y a des  pédoncules  simples  qui  ne  portent  qu’une  fleur 
ou  qu’un  fruit;  il  eu  est  de  composés  ou  ramifiés  qui  en  por- 
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tent  plusieurs.  On  distingue  les  pédoncules  partiels  d’un  pé- 
doncule composé,  par  la  dénomination  de  Pédicelle  ou  PÉ- 
DICULE. 

Le  lieu  de  l’insertion  des  pédoncules  est  très-important  à 
considérer.  Voyez  au  mot  Plante.  (B.) 

PEGALE.  On  appelle  ainsi,  sur  les  montagnes  du  Cantal , 
les  terrains  schisteux,  bien  moins  fertiles  que  les  terrains  -vol- 
caniques. (B.) 

PÉGLE.  C’est,  dans  les  landes  de  Bordeaux,  du  goudron 
épaissi.  On  confond  la  pègle  avec  la  poix  qui  provient  de 
l’épicéa.  Voyez  Pin  et  Satin.  (B.) 

PE1GNE-MACHAU.  Espèce  de  scarificateur  à plusieurs 
rangs  de  dents,  et  pourvu  de  cinq  petites  roues,  qui  se  fa- 
brique à la  ferme  de  la  ménagerie  à Versailles,  et  qui  sert,  en 
le  faisant  passer  sur  les  prairies  au  printemps  et  après  leur 
coupe , à leur  donner  un  binage  très-  propre  à ranimer  leur 
vigueur. 

J’ai  vu  opérer  le  peigne-machau  et  j’ai  eu  lieu  d’être  sa- 
tisfait de  ses  résultats.  Si  je  puis  le  critiquer , ce  n’est  qu’à 
raison  de  son  poids , qui  nécessite  trois  chevaux , de  son  prix 
trop  élevé , et  de  ses  réparations  trop  fréquentes.  (B.) 

PEIGNE-SEC.  Maladie  cutanée  delà  couronne  des  pieds  des 
chevaux,  ou  espèce  de  dartre  sèche  qui  fait  hérisser  les  poils, 
qui  ont  l’air  d’un  peigne.  Voyez  Dartre.  (B.) 

PENTADE.  Voyez  Pintade. 

PENJO.  On  nomme  ainsi , dans  le  midi  de  la  France,  un 
paquet  de  grappes  de  raisin  suspendues  pour  sécher.  (B.) 

PEL.  Nom  employé , dans  le  département  de  la  Haute-Ga- 
ronne, comme  synonyme  du  poil,  maladie  des  cochons.  Voyez 
Soie.  (B.) 

PEL  DE  Lï.  Nom  de  la  cuscute  dans  le  midi  de  .la 
France.  (B.) 

PEL  DE  MIL.  C’est,  dans  le  midi,  la  houpe  des  pistils  du 

MAÏS.  (B.) 

FELADON.  Crochet  de  fer , fixé  par  une  douille  à un  long 
manche  de  bois. 

Il  sert,  dans  le  midi  de  la  France,  à tirer  la  paille  des  meule*. 

Sa  figure  se  voit  dans  le  second  volume  de  la  Collection  des 
outils,  instrumens,  machines  utiles  en  agriculture,  publiée 
par  Lasteyrie.  (B.) 

PELARD  (BOIS).  Bois  écorcé  sur  pied. 

PELARGA.  Le  sainfoin  porte  ce  nom  dans  quelques  dé- 
partemens.  (B.) 

FELEE  (TERRE).  On  donne  ce  nom,  dans  le  département 
d’Indre-et-Loire , aux  portions  de  terre  qui  ne  produisent  au- 
pune  herbe;  portions  qui  ne  sont  jamais  d’une  grande  étendue , 
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mais  qu’on  remarque  fréquemment  dans  les  plaines  dont  la 

firofondeur  du  sol  n’est  que  de  quelques  pouces  : leur  inferti- 
ité  est  due  aux  effets  de  la  sécheresse  si^r  les  jeunes  plantes 
qui  y ont  germé. 

On  ne  pourrait  les  rendre  fertiles  qu’en  y portant  de  la  terre 
ou  en  les  arrosant  très- fréquemment.  Voyez  Sécheresse.  (B.) 

PELLE.  On  donne  ce  nom  à la  bêche  dans  quelques  can- 
tons. 

PELLE.  Instrument  de  fer  ou  de  bois  qu’on  emploie  à beau- 
coup d’usages  dans  les  divers  travaux  des  champs , et  dont  on 
se  sert  plus  particulièrement  pour  remuer  les  terres  et  les  grains. 
Quand  il  est  de  bois,  il  est  toujours  fait  d’une  seule  pièce.  C’est 
une  espèce  de  palette  carrée , plus  ou  moins  large , un  peu 
creusée  en  dedans,  convexe  en  dehors  , amincie  à l’une  de  ses 
extrémités  et  surmontée  à l’autre  d’un  manche  rond  ayant  en- 
viron 4 pieds  de  longueur. 

La  plupart  des  pelles  sont  de  bois  d’aune  ou  de  hêtre  ; elles 
ont  ordinairement  i5  pouces  de  longueur  sur  10  de  largeur. 
Lorsqu’on  fait  des  buttes  , des  terrasses  , des  fossés , cet  ins- 
trument accompagne  toujours  la  brouette.  C’est  avec  l’un  et 
l’autre  que  se  font  tous  les  mouvemens  et  transports  , tous  les 
déblais  et  remblais  des  terres.  La  pelle  qui  sert  à remuer  les 
blés  sur  l’aire  ou  dans  les  greniers  est  un  peu  plus  concave  que 
la  pelle  ordinaire.  (B.) 

PELLEVERSAGE.  On  donne  ce  nom  au  labour  à la  bêche 
dans  les  environs  de  Toulouse.  Voyez  L a:  'B.) 

PELLEVERSER.  C’est , dans  le  département  du  Gers,  la- 
bourer avec  la  Palagrie  (voy.  ce  mot),  ainsi  que  ceux  Pioche, 
Labour  et  Défonçage.  (B.) 

PELLEYERSOIR.  Synonyme  de  bêche  dans  le  midi  de  la 
France. 

Il  y a des  pelleversoirs  pleins  et  des  pelleversoirs  fourchus. 
Ces  derniers  conviennent  aux  terres  pierreuses.  (B.) 

PELLICULE.  Petite  peau  extrêmement  mince  qui  re- 
couvre une  autre  peau  ; elle  est  aux  feuilles  , aux  fleurs , aux 
fruits  , aux  tiges  herbacées , ce  que  l’épiderme  est  à l’homme  ; 
dans  les  arbres,  elle  se  trouve  sous  l’écorce  raboteuse.  La  pel- 
licule des  plantes  et  de  leurs  parties  cft  criblée  d’un  aussi 
grand  nombre  de  pores  que  la  peau  de  l’homme  , par  lesquels 
s’opère  la  transpiration  insensible  , la  plus  considérable  des 
évacuations  de  tout  être  qui  respire.  On  doit  juger  par  là  com- 
bien il  est  important  de  n’employer  aucune  substance  grais- 
seuse et  huileuse  sur  les  plantes , d’où  résulte  l’abus  de  tous 
les  topiques 'de  ce  genre.  (R.) 

PELOTE  DE  NEIGE.  Voyez  Obieb  , Stérile. 
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PELOU.  Épi  de  mais  dépouillé  de  son  grain  dans  le  dépar- 
tement de  Lot-et-Garonne.  (B.) 

PELOUSE.  Lieu  ».:ivé  d’arbres  ou  de  buissons , et  complè- 
tement couvert  d’herbe  et  de  petites  plantes  ligneuses. 

L’idée  attachée  à ce  mot  se  confond  souvent  avec  celle  de 
gazon  et  de  pâturage  , mais  à tort.  Une  pelouse  diffère  d’un 
gazon,  en  ce  qu’elle  est  toujours  en  terrain  sec  et  qu’elle  ren- 
ferme, outre  les  graminées,  des  plantes  d’un  très-grand  nombre 
d’espèces  qui  ne  s’élèvent  pas  plus  de  5 à 6 pouces,  telles  que 
les  potemtii-i.es  , les  corokilz.es  , les  lotiers,  les  trèfles, 
les  anthyllides.  Quelques-unes  de  ces  plantes,  comme  les 
cistes  , les  polygalas  , les  thyms  , sont  même  un  peu  li- 
gneuses. Toutes  fleurissent  dans  la  saison  et  jettent  sur  les  pe- 
louses un  charme  que  n’ont  point  les  gazons.  Souvent,  et  même 
presque  toujours,  une  pelouse  est  un  pâturage;  mais  cependant 
elle  se  distingue  du  pâturage  proprement  dit , parce  qu’elle  est 
en  terrain  sec , et  que  les  bestiaux,  y trouvant  une  nourriture 
peu  abondante,  ne  la  fréquentent  que  de  loin  en  loin.  Ce  sont 
les  brebis  qui,  pouvant  pincer  l’herbe  la  plus  courte,  et  y trou- 
vant en  abondance  les  diverses  espèces  du  genre  Fétuque  ( voy . 
ce  mot  ) , paraissent  être  plus  particulièrement  destinées  à y 
vivre.  Loin  de  leur  nuire,  les  troupeaux  les  embellissent  en 
en  tenant  toujours  l’herbe  rase. 

Une  pelouse  orne  beaucoupun  paysage  et  un  jardin  paysager; 
mais  elle  est  généralement  d’un  mince  produit , et  elle  peut 
être  le  plus  souvent  transformée  avec  profit  en  bois  ou  en  prairie 
artificielle.  (Th.) 

PELUCHE.  Ensemble  des  pétales  ou  béquillons,  qui,  dans 
l’anémone  des  jardins,  remplacent  les'pistils.  Voyez  Anémone. 

PENSÉE.  Espèce  de  Violette.  Voyez  ce  mot. 

PÉPIE.  Maladie  des  volailles  , qui  a son  siège  à l’extrémité 
de  la  langue.  Comme  il  en  a été  question  à l’article  de  leurs  ma- 
ladies, il  n’en  sera  pas  parlé  ici.  Voyez  Poule  et  Oiseaux  de 
basse-cour.  (B.) 

PEPIN.  On  donne  ce  nom  , en  botanique  , exclusivement 
aux  graines  de  pommes  ou  fruits  pommacés.  En  agriculture  , 
on  l’étend  â beaucoup  d’autres  graines  appartenant  à des  baies, 
des  drupes,  etc.  Ainsi , c’est  mal-à-propos  qu’on  dit  un  pépin 
de  raisin  , de  groseille  , d’ÉPiNE-viNETTE , de  rosier,  etc. 

Ce  n’est  pas  sans  raison  que  les  véritables  pépins  ont  été  en- 
tourés par  la  nature  d’une  pulpe  aqueuse  fort  épaisse  ; aussi 
sont-ils  du  nombre  des  graines  qui  mûrissent  encore  long- 
temps après  la  chute  du  fruit  dans  lequel  ils  sont  renfer- 
més, et  perdent  le  plus  promptement  leur  faculté  germinative 
lorsqu’on  les  fait  dessécher.  Un  agriculteur  soigneux  les  laisse 
donc  dans  la  pomme , jusqu’à  ce  que  cette  pomme  commence 
à se  pourrir,  et  il  les  sème  ensuite  sur-le-champ.  Lorsqu’un 
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voyageur  est  dans  le  cas  d’en  envoyer  de  loin,  il  faut  qu’il  les 
stratifie  dans  du  bois  pourri , de  la  mousse  humide  ou  de  la 
terre.  Us  demandent  à être  peu  entourés  et  placés  dans  un  sot 
humide  ou  fréquemment  arrosé.  C’est  pour  n’avoir  pas  employé 
toutes  ces  précautions  que  tant  d’espèces  de  la  famille  des  pom- 
macées  et  de  celle  des  rosacées , qui  y tient  de  si  près  , man- 
quent à nos  collections. 

Tous  les  pépins  renferment  une  amande  dont  il  est  facile 
d’obtenir  de  l’huile , et  qu’on  peut  employer  à la  nourriture  de 
la  volaille;  mais  rarement  on  en  tire  parti  sous  ces  rapports. 

On  tire  de  l’huile  des  pépins  de  raisins  dans  plusieurs  can- 
tons de  l’Italie , et  cette  huile  est  préférée  à celle  de  noix , 
pour  brûler,  parce  qu’elle  dure  un  tiers  plus  de  temps  qu’elle, 
et  moitié  plus  que  celle  d’olive;  de  plus,  elle  donne  une  flamme 
plus  claire  et  ne  répand  aucune  odeur. 

Il  y a près  d’Albi  un  moulin  qui  exprime  l’huile  des  pépins  ' 
de  raisins , à raison  d’une  livre  sur  sept , et  cette  huile  est 
d’une  bonne  défaite  pour  la  lampe.  Un  autre,  aux  environs 
nd’ Avignon,  vend  tous  ses  produits  aux  fabricans  de  vernis,  qui 
préfèrent  cette  huile  à toute  autre  pour  dissoudre  le  copal. 

Voici  comme  on  s’y.  prend  pour  l’extraire  : 

On  fait  sécher  le  marc  au  sortir  du  pressoir , on  en  sépare 
les  pépins  au  moyen  d’un  van  et  d’un  crible.  Ceux  des  raisins 
blancs  sont  moins  abondans  en  huile  que  ceux  des  raisins 
rouges. 

I5ès  que  les  pépins  sont  bien  secs  et  bien  propres , on  les 
porte  au  moulin  et  on  les  fait  moudre  comme  le  blé,  et  la  fa- 
rine qui  en  provient  est  délayée  dans  une  petite  quantité  d’eau 
chaude,  puis  mise  dans  un  sac  et  placée  sous  une  presse.  Voy. 
Huile  et  Moulin  a huile. 

On  relire  communément  10  à 12  livres  d’huile  de  ioo  livres 
pesant  de  pépins  de  raisins. 

Il  a été  fait , à différentes  époques , en  France  des  essais 
pour  tirer  parti  des  pépins  de  raisins  sous  ce  rapport;  mais  on 
on  a toujours  trouvé  que  les  frais  n’étaient  pas  couverts  par  le 
produit.  J’ai  assisté  à un  de  ces  essais,  qui  n’a  pas  donné  plus 
de  a à 3 livres  par  quintal , laquelle  revenait  à environ  3 fr. , 
quoiqu’on  eût  apporté  la  plus  sévère  économie  dans  les  opé- 
rations. 11  est  vrai  qu’à  l’inspection  des  pépins,  j’ai  pu  croire 
que  les  raisins  n’avaient  pas  été  cueillis  au  degré  de  maturité 
complète,  et  on  sait  que  l’huile  ne  se  forme  qu’après  cette 
époque.  Voyez  Graine  et  Huile.  (B.) 

PÉPINIÈRE.  C’est  ainsi  qu’on  appelle  un  espace  de  terrain 
uniquement  employé  à semer  des  graines  d’arbres  et  à élever, 
pendant  ses  premières  années , le  plant  qui  en  est  provenu. 
Voyez  Aubbe. 
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Il  est  probable  que  les  pépinières  ont  été  connues  des  pre-  • 
miers  peuples  agricoles;  mais  il  ne  paraît  pas,  d’après  les  do- 
cumens  historiques , que  leur  culture  fût  une  science , ni  leur 
produit  un  objet  de  commerce,  même  à l’époque  de  la  grande 
prospérité  des  Grecs  et  des  Romains. 

ISos  pères  n’avaient  aucune  idée  des  avantages  des  pépinières. 
Quand  ils  voulaient  planter  un  bois,  ils  semaient  les  graines 
surplace  ; lorsqu’il  fallait  le  regarnir,  ils  arrachaient  du  plant 
dans  un  lieu  pour  le  planter  autre  part.  Leurs  vergers  s’entrete- 
naient ou  par  le  moyen  de  sauvageons  qu’ils  allaient  chercher 
dans  les  forêts,  qu’ils  mettaient  d’abord  en  place  et  qu'ils  gref- 
faient quelques  années  après  , ou  par  les  rejetons  qui  sortaient 
naturellement  de  leurs  arbres  fruitiers  et  qu’ils  traitaient  de 
même. 

On  n’a  commencé,  à l’exemple  des  Chartreux  de  Paris  , à 
établir  des  pépinières  marchandes  autour  des  grandes  villes  de 
France  que  vers  la  lin  du  dix-septième  siècle.  Ce  n’est  que  de- 
puis qu’on  trouve  en  abondance  et  à bon  marché,  1®.  des  meil- 
leures variétés  d’arbres  à fruits,  jadis  si  difficiles  à se  procurer^ 
2°.  des  arbres  et  arbustes  étrangers , autrefois  si  rares  ; 3°.  du 
plant  d’arbres  forestiers,  que  la  plupart  des  non  propriétaires 
ne  pouvaient  se  procurer  que  par  des  délits.  D’ailleurs  , un 
homme  qui  se  livre  à une  seule  branche  d’industrie , qui  ré- 
fléchit pendant  toute  l'année  sur  ce  qu’il  a fait,  sur  ce  qu’il 
fait  et  sur  ce  qui  lui  reste  à faire,  qui  est  excité  par  son  propre 
intérêt  à faire  toujours  mieux , doit  avoir  un  immense  avantage 
sur  celui  qui  s’en  occupe  seulement  pendant  de  courts  instans 
pris  sur  d’autres  occupations,  et  qui  n’y  met  qu’autant  d’im- 
portance qu’il  faut  pour  ne  pas  s’exposer  à des  reproches. 

Le  nombre  des  pépinières  est  aujourd’hui  extrêmement  con- 
sidérable. Elles  sont  l’objet  d’un  commerce  de  grande  impor- 
tance. Aussi  le  goût  des  plantations  s’étend-il  de  jour  en  jour, 
et  si  ce  goût  ne  se  refroidit  pas , bientôt  les  arbres  isolés  seront 
assez  nombreux  pour  contre-balancer  les  inquiétans  effets  de  la 
destruction  de  nos  forêts.  Le  gouvernement  les  encourage  au- 
tant que  les  circonstances  le  permettent,  soit  directement,  soit 
indirectement. 

Une  plaine,  ou  le  bas  d’un  coteau  , l’un  et  l’autre  mis  à 
l’abri  des  vents  froids  et  des  vents  violens  par  des  abris  natu- 
rels , sont  les  lieux  à préférer  pour  former  une  pépinière.  Le 
terrain  doit  être  d’une  fertilité  moyenne,  ni  trop  sec,  ni  trop 
humide,  et  au  moins  de  2 pieds  de  profondeur.  Voyez  Fer- 
tilité. 

Ce  n'est  point  un  paradoxe  qui  me  fait  indiquer  un  terrain 
médiocre  comme  plus  convenable  qu’un  bon  ; car  la  théorie  et 
l’expérience  prouvent  qu’il  est  plus  avantageux  , i».  parce  que 
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lorsqu’un  arbre  *e  trouve,  pendant  les  première*  années  de  son 
existence , dans  la  situation  la  plus  favorable  possible  t ses 
vaisseaux  prennent  une  amplitude  proportionnée  à l’abondance 
de  sève  qu’il  reçoit,  et  que  si  cette  situation  change  en  mal  , 
ces  mêmes  vaisseaux  ne  recevant  plus  la  même  quantité  de  sève 
ne  peuvent  plus  s’en  remplir,  ni  porter  par  conséquent  toute 
la  nourriture  nécessaire  aux  extrémités  des  rameaux.  Aussi  , 
lorsqu’on  change  un  arbre  d’un  boq  terrain  dans  un  mauvais, 
languit-il  toujours  et  finit -il  souvent  par  mourir  à la  fin  de 
la  première  année  ou  de  la  suivante , tandis  que  celui  qui  est 
arraché  dans  un  sol  médiocre  réussit  également , soit  qu’on  le 
plante  dans  un  bon  ou  dans  un  mauvais. 

Malgré  l’évidence  de  ce  que  je  viens  de  rapporter,  la  plupart 
des  spéculateurs  recherchent  les  meilleurs  terrains  , parce  que 
la  plupart  des  acquéreurs  se  laissent  séduire  par  la  belle  appa- 
rence des  arbres  qui  y ont  cru,  et  ignorent  qu’elle  est  pour  eux 
l’indice  d’une  mort  presque  certaine.  Un  homme  sage  compa- 
rera donc  la  nature  de  son  sol  avec  celui  de  la  pépinière  d’où 
il  se  propose  de  tirer  des  arbres  ; il  doit  se  défier  des  pousses 
vigoureuses  et  des  larges  feuilles  des  plants  qu’on  lui  présente. 

Tout  local  destiné  à recevoir  une  pépinière  sera  d’abord 
clos  de  Murs,  de  Haies,  ou  de  larges  Fossés.  (Voyez,  aux  ar- 
ticles qui  les  concernent,  les  avantages  et  les  inconvéniens  de 
ces  trois  sortes  de  clôtures.)  Ensuite  il  sera  défoncé  de  2 pieds 
au  moins  de  profondeur,  débarrassé  des  pierres,  du  chien- 
dent, du  liseron  et  autres  racines  vivaces  qui  pourraient  s’y 
trouver.  Plus  le  sol  aura  été  remué,  émietté,  changé  de  place  , 
et  mieux  les  arbres  prospéreront;  en  conséquence  le  défonee- 
mentàla  pioche  sera,  s’il  est  possible,  préféré  à tous  les  autres, 
parce  qu’il  remplit  parfaitement  cet  objet.  Voyez  au  mot  Dé- 

FONCEMENT. 

Comme  si  la  terre  végétale  était  trop  enterrée , elle  ne 
pourrait  .pas  servir  à la  nourriture  des  semis  et  des  plus  jeunes 
plants,  il  ne  faut  pas  faire  le  défoncement  trop  proÿnd  lors- 
qu’elle a peu  d’epaisseur.  La  nature  de  la  terre  qui  est  immé- 
diatement sous  elle , doit  guider  dans  ce  cas,  pour  lequel  il  est 
difficile  d’établir  des  principes  généraux. 

Dans  les  mauvais  terrains,  on  peut  faire  mettre  du  fumier, 
des  vases  d’étang  ou  de  marais,  de  gazons  et  autres  engrais, 
y apporter  des  marnes,  de  bonnes  terres,  etc.  Un  soi  trop 
sablonneux  doit  être  amélioré  avec  de  l’argile  , et  un  sol  trop 
argileux  avec  du  sable  ; mais  ces  transports  sont  ordinairement 
trop  coûteux  pour  être  exécutés. 

L’opération  du  défoncement  doit  être  faite  avant  l’hiver 
après  lequel  on  se  propose  d’effectuer  les  semis  et  plantations  , 
afin  que  les  terres  du  fond  , ramenées  sur  la  surface , aient  le 
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temps  de  s'émietter  aux  pluies , aux  gelées , aux  neiges  , et  Je 
s’imprégner  des  gaz  atmosphériques,  et  principalement  du  car- 
bone , plus  abondant  en  cette  saison  que  dans  les  autres. 

Ces  diverses  opérations  terminées , on  partage  le  terrain  en 
carrés  plus  ou  moins  grands  par  des  allées  droites  et  parallèles, 
auxquelles  on  peut  donner  de  6 à j a pieds  de  large  , et  qu’on 
élève  ou  creuse  selon  que  le  terrain  est  sec  ou  humide.  Ces 
carrés,  qu’on  ne  doit  pas  craindre  de  multiplier,  à raison  de 
l’air  et  de  la  lumière  dont  les  plantes  ont  besoin  pour  végéter 
convenablement,  sont  ensuite  subdivisés  en  planches  de  6 pieds 
de  large  séparées  par  des  sentiers  d’un  pied. 

Dans  les  pépinières  où  l’on  se  propose  d’élever  des  arbres  fo- 
restiers ou  des  arbres  fruitiers,  pour  qui  on  ne  craint  ni  le  froid 
ni  le  chaud,  il  n’y  a plus  qu’à  semer  ou  planter;  mais  dans 
celles  destinées  à cultiver  des  arbres  étrangers  plus  ou  moins 
délicats,  il  faut  auparavant  construire  des  abris  pour  garantir 
le  jeune  plant,  ou  de  la  gelée  , ou  des  rayons  brûlans  du  soleil. 
Voyez  au  mot  Abri. 

On  divise  les  pépinières  en  quatre  sortes , à raison  de  la  dif- 
férence des  travaux  qu’elles  exigent,  quoiqu’on  ne  puisse  pas, 
même  en  théorie , établir  une  ligne  de  démarcation  précise 
entre  elles,  et  qu’elles  soient  presque  toujours  confondues  dans 
la  pratique  : ces  pépinières  sont  celles  des  arbres  forestiers, 
des  arbres  fruitiers  , des  arbres  d’agrément  et  des  ARBRES 
verts.  J’en  traiterai  séparément,  et  j’éviterai  d’entrer  dans  des 
détails  d’application,  pour  ne  pas  faire  de  répétition.  On  trou- 
vera sous  chaque  nom  de  genre  d’arbres , dans  le  corps  de  cet 
ouvrage,  tout  ce  qu’il  convient  de  savoir  relativement  à la  cul- 
ture particulière  des  espèces. 

Pépinière  d’arbres  forestiers.  C’est  principalement  au 
moyen  des  semis  qu’on  forme  les  pépinières  forestières.  Les 
chênes , les  frênes , les  charmes  , les  érables  , les  bouleaux  , 
les  hêtres  , les  châtaigniers , les  cormiers , les  coudriers , etc., 
se  multiplient  difficilement  d’une  autre  manière.  Il  en  est  qui , 
comme  le  platane,  le  tilleul,  le  buis,  sont  plutôt  multipliés  par 
marcottes,  et  qui,  comme  les  peupliers , les  saules,  les  aunes, 
sont  généralement  le  produit  de  boutures;  mais  il  faut  le  dire, 
les  arbres  provenant  de  marcottes  ou  de  boutures  ne  viennent 
jamais  aussi  beaux,  et  ne  durent  jamais  aussi  long-temps  que 
ceux  fournis  par  les  semences. 

Un  des  points  les  plus  importans  pour  celui  qui  dirige  une 
pépinière  de  cette  sorte,  c’est  de  se  procurer  de  la  graine  mûre 
à point  et  la  plus  belle  possible.  11  ne  doit  s’en  rapporter  qu’à 
lui  pour  cet  objet.  Voyez  le  mot  Graine. 

Quelques  graines  d’arbres  exigent  d’être  semées  aussitôt 
qu’elles  sont  tombées  de  l’arbre , d’autres  peuvent  attendre  le 
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printemps  ; il  faut  les  connaître.  Eu  général  il  serait  bon  do 
suivre  l’indication  de  La  nature,  pour  cela  de  les  semer  avant 
l’hiver  ; mais  comme  elles  sont  la  plupart  du  goût  des  oiseaux, 
des  rats  et  autres  animaux , celles  qui  sont  trop  faciles  à trou- 
ver, à raison  de  leur  grosseur,  comme  les  châtaignes,  les 
glands,  les  faînes,  ne  doivent  pas  l’être.  On  a imaginé  un 
moyen  très-avantageux  à employer  dans  ce  cas,  c’est  de  mettre 
ces  graines  ce  qu’on  appelle  en  Jauge  ou  au  Germoxr.  Voyez 
ces  mots. 

On  emploie  trois  modes  pour  semer  les  graines,  i°.  à la  vo- 
lée; 2°.  en  rayons;  3°.  au  plantoir.  Les  deuxpremiers  se  prati- 
quent pour  les  graines  fines;  le  dernier,  pour  celles  qui  sont 
très  - grosses  , comme  les  noix,  les  châtaignes,  les  amandes. 
Voyez  au  mot  Semis. 

L’air  étant  indispensable  à la  germination  des  graines,  il 
faut  qu’elles  soient  d’autant  moins  enterrées  qu’elles  sont  plu* 
^fines.  Il  en  est  même  plusieurs  qui  ne  veulent  pas  l’être  du 
tout,  comme  celles  du  bouleau,  de  l’orme.  Plusieurs  ne  lèvent 
que  la  seconde  année,  quoique  semées  immédiatement  après 
leur  récolte,  telles  que  celles  de  l’aubépine  , du  sorbier,  etc. 
Il  faut  le  savoir. 

Il  y a plusieurs  graines  qui  mVirissent  assez  tôt  pour  pouvoir 
être  semées  et  donner  du  plant  la  même  année;  l’orme,  les 
érables  rouges  et  cotonneux,  se  trouvent  principalement  dan* 
ce  cas. 

Plusieurs  petits  quadrupèdes  et  plusieurs  oiseaux  se  jettent 
sur  les  semis  et  dévorent  les  graines  , même  lorsqu’elles  com- 
mencent à sortir  de  terre.  Une  surveillance  active,  ou  des  pièges, 
ou  le  poison,  sont  donc  nécessaires. 

Des  arrosemens  pendant  les  grandes  chaleurs  deviennent 
toujours  avantageux  pour  assurer  la  germination  des  graines  et 
l’accroissement  du  plant;  mais  on  ne  peut  les  donner  aux  pé- 
pinières d’arbres  forestiers  sans  des  dépenses  considérables,  et 
il  y a quelques  inconvéniens  à les  trop  multiplier,  ainsi  que  je 
l’ai  fait  remarquer  au  commencement  de  cet  article.  Voyez  au 
mot  AnROSEMENT. 

Le  plant  levé  demande  d’être  sarclé  et  quelquefois  éclairci 
pendant  l’été.  Il  se  vend  souvent  l'hiver  suivant,  soit  pour 
planter  immédiatement  des  bois , soit  pour  regarnir  les  pépi- 
nières des  environs  des  grandes  villes  , qui , à raison  de  la  cher- 
té du  terrain , préfèrent  s’en  pourvoir  au  loin. 

Deux  opinions  prédominent  parmi  les  pépiniéristes  sur  la 
marclie  qu’il  faut  suivre  lorsque  les  plants  sont  arrivés  au  pre- 
mier hiver.  Les  uns  pensent  qu’il  est  utile  de  les  repiquer  à 
cette  époque;  Les  autres,  qu’il  faut  encore  attendre  un  an  pour 
les  espèces  les  plus  hâtives  , et  deux  pour  les  autres.  L’obser- 
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vation  prouve  que  le*  arbres  repiqués  dans  leur  première  jeu- 
nesse profitent  mieux  que  ceux  qui  le  sont  plus  tard  ; mais 
comme  cette  première  transplantation  ne  dispense  pas  d’une 
seconde , la  nécessité  d’économiser  doit  souvent  forcer  d’at- 
tendre. La  transplantation  en  Rigoles  est  un  terme  moyen  fort 
usité  dans  les  grandes  pépinières.  Voyez  ce  mot  et  le  mot 
Jauge.  i 

Lorsqu’il  s’agit  de  faire  de  grandes  plantations  de  bois,  on 
prend  généralement  du  plant  de  deux  on  trois  ans , parce  que 
plus  jeune  il  pourrait  difficilement  résister  aux  grandes  séche- 
resses , et  plus  vieux  il  reprendrait  plus  difficilement.  D’ail- 
leurs, en  suivant  ce  principe,  on  conserve  la  plupart  des  pivots, 
ce  qui  est  très  - important , ainsi  que  je  le  dirai  plus  bas.  Au 
reste,  la  rapidité  ou  la  difficulté  du  débit  contrarie  souvent  ce 
principe  dans  les  pépinières  marchandes , qui  gagnent  toujours 
à vendre  le  plus  tôt  possible  le  plant  des  arbres  dont  il  est  fa- 
cile de  se  procurer  de  la  graine. 

On  doit  procéder  avec  méthode  à l’opération  d’arracher  le 
plant;  car  c’est  d’elle  que  dépend  le  plus  souvent  sa  reprise  : 
en  conséquence  il  faut  faire,  à l’extrémité  de  la  planche  qui 
le  contient , une  fosse  aussi  profonde  que  la  longueur  de  ses 
racines,  et  miner  le  terrain  pour  l’enlever  successivement  sans 
endommager  ces  dernières.  Malheureusement  on  n’agit  pas 
toujours  ainsi.  Pour  aller  plus  vite,  on  arrache  à La  bêcne,  à la 
fourche,  et  souvent  même  seulement  à la  main;  aussi  la  plu- 
part de  ces  plants  sont-ils  remis  en  terre  sans  pivot , ce  qui  est 
un  grand  inconvénient  lorsqu’ils  sont  destinés  à former  un  bois. 
Voyez  au  mot  Pivot. 

La  plupart  des  pépiniéristes  coupent  la  tête  et  les  principales 
racines  du  plant  avant  de  le  replanter.  Ils  appellent  cette  opé- 
pération  habiller.  J’ai  discuté  à ce  mot  les  avantages  et  les 
inconvéniens  qu’il  y a à les  imiter  , j’y  renvoie  le  lecteur. 

La  nature  du  sol , l’espèce  de  l’arbre  et  le  temps  probable 
qu’il  y restera  , servent  de  base  pour  fixer  la  distance  à 
laquelle  les  plants  doivent  être  espacés  dans  les  pépinières.  On 
sent  en  effet  qu’ils  doivent  être  plus  éloignés  dans  une  terre 
maigre  que  dans  une  terre  fertile  , moins  s’ils  doivent  n’y  res- 
ter que  trois  ans  que  s’ils  doivent  y rester  six.  Les  peupliers 
d’Italie  ne  tiennent  pas  autant  de  place  que  les  ormes ,-  à raison 
de  la  disposition  de  leurs  branches.  En  principe  général,  il  faut 
garderun  juste  milieu;  car,  lorsque  les  plantssont  tropécartés, 
leur  cime  ne  conserve  pas  à leur  pied  cette  fraîcheur  qui  leur 
est  si  avantageuse,  ils  filent  moins  régulièrement , et  lorsqu’ils 
sont  trop  serrés , ils  s’étiolent  et  s’enlèvent  réciproquement  la 
subsistance.  Je  ne  fixerai  donc  pas  cette  distance  ; je  dirai  seu- 
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lement  qu’elle  ne  doit  pas  être  moindre  d’un  pied  ni  plus  con- 
sidérable que  deux  en  terrain  de  moyenne  qualité. 

Lorsqu’on  plante  des  arbres  fort  rapprochés,  ils  tendent  tous 
à s’élever,  et  ceux  qui,  par  plus  de  vigueur,  parviennent  à sur- 

Î lasser  les  autres  et  à les  priver  plus  ou  moins  de  l’air  et  de  la 
umière,  grossissent  davantage  du  pied.  Voilà  pourquoi  on  voit 
tant  d’inégalité  dans  la  croissance  des  arbres  dans  les  pépi- 
nières. Les  pépinières  dont  le  sol  est  fort  incliné  auraient  sans 
doute  quelques  avantages  à cet  égard;  mais  leurs  idconvéniens 
sous  d’autres  rapports  ne  permettent  pas  d’en  établir  sur  des 
pentes  assez  rapides  pour-produire  cet  effet  d’une  manière  très- 
marquée. 

On  calcule  ordinairement  qu’un  arpent  de  pépinière  dont 
les  arbres  sont  espacés  à 2 pieds , ce  qui  est  le  terme  moyen  , 
en  doit  contenir  24,000;  mais  comme  il  faut  de  la  place  pour 
ceux  qui  sont  mis  en  Rigoles,  pour  les  Semis,  pour  les  Mères, 
pour  les  Porte-graines,  etc.  (voyez  ces  mots) , ce  nombre  n’est 
jamais  le  véritable.  Il  faut  au  moins  le  réduire  d’un  tiers , et  en 
considérant  les  pertes  de  pieds  par  toutes  les  causes  réunies,  le 
diminuer  encore  d’un  autre  tiers,  de  sorte  que  lorsqu’on  tire 
8, 000  pieds  marchands  par  arpent,  on  a lieu  d’être  satisfait. 
On  plante  le  plant  de  trois  manières;  savoir  , 
i°.  En  le  mettant  dans  une  fosse  de  4 pouces  de  large  , sur 
6 à 8 de  profondeur,  et  aussi  longue  que  besoin  est  ; 

20.  En  creusant  une  suite  de  trous  de  même  grandeur  ; 

3°.  En  faisant  usage  du  plantoir. 

La  première,  qu’on  appelle  mettre  en  jauge  ou  en  rigole  , 
ne  s’emploie  guère  que  lorsque  le  plant  est  très-faible , comme 
je  l’ai  déjà  observé  plus  haut.  , 

La  seconde  est  la  plus  souvent  employée  et  la  plus  avanta- 
geuse. Elle  se  fait  avec  la  pioche  et  demande  quelque  habitude 
pour  ouvrir  le  trou,  empêcher  les  terres  de  retomber,  placer 
le  plant  droit  et  à profondeur  convenable,  étendre  régulière- 
ment les  racines , les  recouvrir  de  terre , le  tout  bien  et  vite.  Il 
faudrait  plusieurs  pages  pour  détailler  ce  qui  a rapport  à cette 
opération  , une  des  plus  importantes  et  des  plus  négligées  de 
l’art  du  pépiniériste.  C’est  en  voyant  faire,  ou,  mieux,  en 
faisant  soi-même , qu’on  apprend  ce  que  c’est  que  le  tour  de 
main  si  simple  et  si  difficile  à décrire  ; je  renvoie  au  mot 
Plantation  et  me  contente  d’observer  ici  que  le  plant  ne 
doit  être  ni  trop  ni  trop  peu  enterré,  que  ses  racines  doi- 
vent être  étendues  le  plus  possible  sans  être  mises  en  posi- 
tion forcée,  que  la  terre  doit  être  légèrement  tassée  avec  le  pied 
ou  le  dos  de  la  pioche  et  non  trépignée  avec  force  comme  on  ne 
le  fait  que  trop  souvent.  Un  bon  ouvrier , dans  un  sol  meuble , 
doit  planter  ainsi  cinq  à six  cents  plants  dans  une  journée. 
Tome  XI.  21 
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Un  alignement  rigoureux  est  toujours  avantageux  <lana  leâ 
plantations  i ainsi  on  emploie  le  cordeau  pour  les  guider. 

La  troisième  manière  de  planter  doit  être  réservée  pour  les 
boutures  , encore  n’est-ce  que  par  principe  d’économie  » c&t 
l’action  du  plantoir  durcit  la  terre  en  la  tassant,  et  la  rend  par 
conséquent  moins  propre  à donner  passage  aux  racines  du 
j^une  plant.  D’ailleurs  elle  ne  fournit  que  rarement  un  trou 
assez  grand  pour  donner  à ces  mêmes  racines  tout  le  dévelop- 
pement convenable. 

Comme  la  dépense  ne  permet  pas  l’usage  des  arroseraena 
dans  les  pépinières  forestières , on  ne- doit  y entaeprendre  une 
plantation  qu’aulant  qu’on  juge  le  sol  suffisamment  humide, 
ou  qu’on  peut  espérer  des  pluies  prochaines.  Celle  en  terrain 
sec  sera  toujours  meilleure , si  elle  est  faite  avant  ,.et  celle  en 
terrain  humide , si  elle  est  faite  après  l’hiver. 

Une  attention  importante  à avoir  lorsqu’on  enlève  du  plane 
pour  le  placer  dans  un  autre  endroit  de  la  pépinière , c’est  de 
mettre  obstacle  au  dessèchement  de  ses  racines  ; car  quelquefois, 
dans  certaines  constitutions  de  l’atmosphère,  moins  d’une 
heure  suffit  pour  les  frapper  de  mort.  En  conséquence  il  est 
prudent  de  n’arracher  le  plant  qu’à  mesure  du  besoin , ou  lors- 
qu’il en  reste  au  moment  de  la  suspension  du  travail,  de  le 
mettre  en  jauge,  c’est-à-dire  de  le  couvrir  momentanément 
de  terre.  Cette  action  de  l’air  sur  les  racines  s’appelle  Haxe. 
Voyez  ce  mot. 

Il  faut  encore  plus  empêcher  l’effet  des  gelées  sur  ces  mêmes 
racines.  U est  des  arbres-  qui , quoique  très-robustes , y sont 
extrêmement  sensibles,  l’orme  par  exemple. 

La  direction  des  lignes  de  plant  n’est  pas  indifférente.  Il  ei» 
est  de  même  du  placement  de  telle  ou  telle  espèce  : on  doit  au 
moins  faire  en  sorte  que  les  intervalles  soient  enfilés  par  le 
vent  dominant,  et  que  les  espèces  les  plus  vigoureuses  n’é- 
touffent pas  celles  dont  la  croissance  est  moins  rapide  ou  la 
nature  plus  faible.  Quant  à la  position  du  plant  relative- 
ment à celle  qu’il  avait  dans  la  planche  du  semis,  elle  ne  mé- 
rite pas  , à raison  de  son  peu  d’influence,  d’être  prise  en  con- 
sidération. 

La  première  année , le  plant  doit  être  biné  au  moins  deux 
fois  pendant  l’été , et  labouré  à la  bêche  au  moins  une  fois  pen- 
dant l’hiver;  je  dis  au  moins,  parce  que  les  sols  argileux  ga- 
gnent à l’être  davantage , et  qu’il  est  des  circonstances,  telles 
qu'une  pluie  battante  immédiatement  après  un  binage,  une 
longue  succession  de  pluies,  etc. , où  l’on  est  forcé  de  les  mul- 
tiplier. En  principe,  il  faut  tenir  la  surface  de  la  terre  meuble 
et  dépourvue  de  mauvaises  herbes.  C’est  dans  les  pépinières 
principalement  que  l’adage  labourer  vaut fumer  a sa  véritable 
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application  : ces  binages  et  ces  labours  doivent  être  faits  de 
manière  que  les  racines  ne  soient  pas  blessées,  déchaussées. 
On  choisira  pour  les  entreprendre  une  époque  où  la  terre  ne 
soit  ni  trop  sèche  ni  trop  mouillée , afin  qu’elle  se  divise  plus 
facilement. 

Les  plants  , pendant  le  cours  de  cette  année , qu’ils  aient 
ou  n’aient  pas  eu  la  tête  coupée,  ont  poussé  un  grand  nombre 
de  branches  latérales  qui  les  ont  fait  buissonner.  L’année  sui- 
vante , il  faut,  lorsqu’on  veut  faire  des  arbres  d’alignement , 
les  supprimer  en  partie  ! c’est  ce  qu’on  appelle  tailler  Bit 
crochet.  Cette  opération , une  des  plus  belles  de  l’art  du  pé- 
piniériste , ne  sera  pas  faite  par  une  main  inepte , car  elle  doit 
être  réfléchie.  Souvent  il  y a deux  jets  qui  rivalisent,  il  faut 
savoir  distinguer  celui  qu’il  est  le  plus  avantageux  de  réser- 
ver, et  couper  l’autre  rez  tronc.  Toutes  les  grosses  branches 
seront  également  coupées  rez  tronc , et  les  autres  à deux  et 
même  trois  yeux.  La  raison  de  cette  différence  est  que  les 
grosses  branches  absorbent  trop  de  sève  et  que  les  petites  pous- 
sent des  rameaux  latéraux  qui  multiplient  les  feuilles,  de 
sorte  que  la  tige  principale  profite  et  de  la  sève  qui  se  se- 
rait perdue , et  de  celle  qui  se  produit.  Voyez  les  mots  Sivç 
et  Feuille. 

L’opération  de  la  taille  en  crochet  doit  se  faire  pendant  l’hi- 
ver; mais  quelques  pépiniéristes  la  font  en  été  entre  les  deux 
sèves,  sans  doute  abusivement,  puisqu’ils  perdent  le  bénéfice 
d’une  plus  grande  quantité  de  feuilles. 

Pendant  Te  cours  de  cette  année , les  labours  doivent  être 
aussi  fréquens  que  pendant  la  première  Quelques  pépiniéristes 
cependant,  par  fausse  économie,  n’en  font  que  deux. 

Souvent  le  plant  n’a  pas  poussé  avec  vigueur  la  première 
année,  soit  à raison  de  la  mauvaise  nature  du  terrain , de  la 
sécheresse  de  l’été , etc  ; quelquefois  le  plant  a été  gelé  par  ses 
extrémités.  Dans  tous  ces  cas  , il  n’est  pas  possible  d’en  faire 
de  beaux  arbres  en  le  mettant  sur  un  brin  ; on  doit  le  receper, 
c’est-à-dire  le  couper  rez  terre,  pour  lui  faire  pousser  de 
nouveaux  bourgeons , qui , à raison  de  la  force  acquise  par  la 
racine  , s’élèvent  du  premier  jet  à une  hauteur  considérable  , 
et  sont  très-droits. 

Ce  recepage  des  plants  nuit  certainement,  comme  Duhamel 
l’a  observé,  à l’accroissement  des  racines;  mais  cet  effet  est 
de  peu  de  durée,  parce  que  les  pousses  qui  se  développent 
favorisant,  à raison  de  la  largeur  et  de  la  direction  droite  de 
leurs  canaux  séveux,  ainsi  qu’à  raison  du  grand  nombre  et  de  la 
largeur  de  leurs  feuilles,  une  plus  forte  végétation,  les  racines 
prennent  une  plus  grande  amplitude  à la  sève  d’automne , qui 
est  cellequi  agit  le  plus  sur  elles. 

ai  * 
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Quelques  espèces  d’arbres  se  prêtent  plus  facilement  que 
d’autres  à l’opération  du  recepage.  On  gagne  toujours  à la 
faire  subir  à l’orme  : le  chêne  et  autres  espèces  de  bois  dur  t 
les  frênes  et  autres  arbres  à rameaux  opposés,  ne  doivent  y être 
assujettis  qu’à  la  dernière  extrémité. 

Ce  recepage , qui  a lieu  pendant  l’hiver , doit  se  faire  avec 
précaution , pour  ne  pas  trop  ébranler  les  racines , et  de  ma- 
nière que  la  plaie  soit  orientée  au  nord  pour  diminuer  les  in- 
convéniens  d’un  dessèchement  trop  rapide.  Lorsque  le  premier 
feu  de  la  sève  est  passé,  au  mois  de  juin  par  exemple  pour  le 
climat  de  Paris , on  détache  de  chaque  pied  la  plupart  des 
bourgeons,  ou,  mieux,  on  ne  laisse  que  les  deux  plus  forts 
et  les  mieux  opposés  : un  mois  plus  tard,  on  supprime  le  plus 
faible  des  deux.  C’est  alors  que  le  conservé  prend  une  ampli- 
tude et  une  élévation  telles , qu’il  devient  souvent  plus  gros  , 
plus  grand,  et  qu’il  est  toujours  plus  droit  que  la  tige  qu’il  rem- 
place : de  sorte  que , quoiqu’on  semble  perdre  une  année  en 
agissant  ainsi,  on  se  trouve  cependant  presque  toujours  plus 
avancé  pour  la  vente. 

L’année  suivante,  les  plants  sont  taillés  en  crochet,  et  traités 
comme  il  a été  dit  plus  haut. 

Lorsqu’au  lieu  de  conduire  ainsi  les  jeunes  plants,  on  les 
élague  tous  les  ans,  ils  ne  prennent  pas  de  corps  , s’élèvent 
bien  moins  rapidement , et  se  courbent  par  l’effet  du  poids  de 
leurs  feuilles.  Cette  méthode  des  élagages,  si  contraire  au 
principe  que  les  arbres  vivent  autant  par  leurs  feuilles  que  par 
leurs  racines,  n’apluüieu  dans  aucune  pépinière  marchande, 
parce  que  celui  qui  persisterait  à la  suivre  serait  immanquable- 
ment ruiné , puisqu’il  ne  pourrait  vendre  ses  arbres  que  deux 
ou  trois  ans  plus  tard,  et  qu’ils  seraient  de  plus  inférieurs  à ceux 
traités  comme  je  viens  de  l’indiquer.  Ce  n’est  donc  que  lorsque 
les  arbres  sont  assez  gros  pour  être  vendus,  que  leur  tête  est 
* bien  formée  , qu’il  faut  penser  à les  élaguer  , pour  leur  donner 
une  tige  unie.  Alors  les  inconvéniens  ci-dessus  sont  moins  sen- 
sibles à raison  du  nombre  des  branches  de  la  tête,  et  ils  dis- 
paraissent devant  l’utilité  dont  sont , pour  beaucoup  de  ser- 
vices , les  arbres  dégarnis  de  branches  dans  le  bas  : on  fait 
cette  opération  entre  les  deux  sèves. 

• L’économie  s’oppose  généralement  à ce  qu’on  redresse  avec 
des  échalas  les  arbres  des  pépinières  qui  ne  poussent  pas  droit. 
Un  moyen  fort  ingénieux,  fort  concordant  avec  les  principes, 
de  les  faire  redresser,  c’est  de  fendre  leur  écorce  longitudina- 
lement du  côté  de  leur  courbure  : l’extravasation  de  sève  et  le 
bourrelet  quien  est  la  suite  le  font  presque  toujours  redresser. 
Voyez  Bourrelet  et  Ecorce. 

C’est  à la  même  époque  qu’on  régularise  la  tête  de  ces  arbres 
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Pour  cela  on  arrête,  en  en  cassant  ou  tordant  l’extrémité,  le  pro- 
longement des  bourgeons  qui  poussent  plus  vite  que  les  autres  ; 
on  supprime  avec  la  serpette  les  rameaux  qui  s’enchevêtrent 
avec  [es  autres  et  ceux  qui  se  rabougrissent,  etc. 

On  arrive  , par  ces  moyens , à mettre  les  arbres  en  état  de 
sortir  de  la  pépinière  bien  plus  tôt  que  s’ils  avaient  été  aban- 
donnés à eux-mêmes,  et  à avoir  des  arbres  rarement  difformes  et 
d’une  grande  égalité  de  vigueur  ; ce  qui  est  important  dans 
beaucoup  de  cas,  par  exemple  quand  on  plante  une  avenue, 
une  route  , etc. 

L’âge  auquel  les  arbres  peuvent  être  extraits  de  la  pépinière 
pour  être  plantés  à demeure  varie  de  manière  qu’il  n’est  pas 
possible  d’établir  de  règle  pour  le  fixer.  En  effet , chaque  es- 
pèce d’arbre  a une  progression  de  croissance  différente  de  celle 
des  autres.  Dans  un  bon  terrain  les  arbres  croissent  plus  rapi- 
dement. Une  ou  deux  années  favorables  de  suite  produisent 
le  même  résultat  dans  un  mauvais  terrain.  Telle  année,  le  be- 
soin d’arbres  se  fait  sentir  ; telle  autre,  il  ne  se  présente  pas  d’ac- 
quéreur : en  général  c’est  entre  quatre  et  six  ans.  Tous  les  mo- 
tifs %e  réunissent  pour  engager  le  pépiniériste  à vendre  le  plus 
tôt  possible,  après  que  ses  arbres  sont  formés,  c’est-à-dire  la 
quatrième  OU  la  cinquième  année  pour  le  plus  grand  nombre  ; 
mais  l’acquéreur  a quelquefois  intérêt  d’attendre  un  ou  deux 
ans  de  plus,  sur-tout  quand  il  veut  planter  une  avenue,  et  plus 
souvent  son  ignorance  le  porte  à croire  qu’il  va,  pour  sa  plus 
jouissance,  un  avantage  de  les  prendre  les  plus  vieux 

end,  en  arrachant  les  arbres  de  la  pépinière,  les  pré- 
cautions les  plus  grandes  pour  conserver  les  racines  aussi  en- 
tières que  possible.  C’est  une  opération  sur  laquelle  l’acqué- 
reur ne  peut  trop  veiller  ; car  les  ouvriers , pour  aller  vite  , la 
font  ordinairement  fort  mal.  Les  leviers  qu’on  emploie  dans 
quelques  endroits  sont  très-avantageux  lorsque  le  plant  est  fort, 
en  ce  qu’ils  enlèvent  souvent  la  motte  et  conservent  les  racines 
inferieures,  les  plus  importantes  de  toutes. 

Certaines  espèces  d’arbres  reprennent  facilement^e  mar- 
cottes, d’autres  de  boutures;  et  les  arbres  qui  résultent  de 
cette  méthode  de  multiplication  sont  plus  tôt  formés  que  les 
autres.  Les  pépiniéristes  ont  donc  de  l’avantage  à la  préférer  , 
quoique  les  arbres  qui  en  résultent  aient  une  moindre  durée 
que  ceux  provenant  de  semence. 

Le  tilleul  et  le  platane  étant  presque  les  seuls  arbres  de  la 
classe  qui  m’occupe  en  ce  moment  qu’on  puisse  multiplier  par 
marcottes , je  renverrai  à l’article  des  pépinières  d’arbres  d’a- 
grément pour  en  parler. 

La  nombreuse  famille  des  peupliers  et  des  saules  est  prin- 
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«paiement  celle  qu’on  multiplie  par  boutures  dans  des  pépi- 
nières forestières  ; le  platane  peut  lui  être  adjoint.  Les  détails 
dans  lesquels  on  est  entré  à l’article  des  Boutures,  me  dis- 
pensent de  parlerici  de  leursjdifférentes  sortes  et  de  la  manière 
de  les  faire.  Je  voudrais  seulement  observer  que  l’usage  où 
l’on  est  de  leur  couper  la  tête  est  nuisible  ; et  en  effet  si  les 
arbres  vivent  autant  par  leurs  feuilles  que  par  leurs  racines,  et 
si  ces  dernières  sont  produites  dans  une  bouture  par  la  sève 
descendante,  comme  on  ne  peut  se  refuser  de  le  croire  , c’est 
folie  que  de  diminuer  la  production  du  nombre  de  ces  feuilles  , 
en  ne  laissant  que  deux  ou  trois  yeux  hors  de  terre.  Il  n’y 
a qu’un  cas  où  cela  puisse  être  avantageux  , c’est  lorsqu’on 
plante  une  très-grosse  bouture  , uji  plançon  de  saule , par 
exemple  , parce  qu’il  y a assez  de  sève  dans  la  tige  pour  faire 
pousser  des  racines , et  qu’il  n’y  aurait  pas  assez  de  racines 
poussées  la  première  année  pour  nourrir  un  grand  nombre  de 
branches. 

On  met  les  boutures  en  terre , soit  en  faisant  un  trou  à l’aide 
d’un  plantoir,  sbit  dans  une  fosse  creusée  à la  bêche  ou  à la 

Eioche , soit  dans  une  tranchée  plus  ou  moins  prolongée. 

'emploi  du  plantoir  a des  inconvéniens,  à raison  du  tassement 
de  la  terre.  ( Voyez  au  mot  Plantoir.)  L’emploi  des  deux  autres 
moyens  est  plus  coûteux  ; mais  il  a l’avantage  d’ameublir 
la  terre  et  de  permettre  de  coucher  la  partie  inférieure  des 
boutures.  Voyez  aux  mots  Bouture  et  Bourrelet. 

On  fait  aussi  des  boutures  de  Racines.  Voyez  ce  mot. 
Quoique,  d’après  la  théorie,  toute  espèce  de  bouture  doive 
prendre  racine,  il  n’y  a cependant  généralement  que  celles 
dont  l’organisation  est  molle  et  aqueuse  qui  réussissent  en 
pleine  terre. 

Les  bois  durs,  à quelques  exceptions  près,  tels  que  le  buis  , 
ont  besoin  , pour  reprendre  , d’une  grande  chaleur  et  d’une 
grande  humidité,  parce  qu’il$  se  dessèchent  avant  d’avoir 
"poussé  des  racines. 

On  fÿt  généralement  à la  fin  de  l'hiver  les  boutures  des 
peupliers  et  des  saules  , et  on  les  place  de  préférence  dans  un 
terrain  frais  à la  distance  de  i5  à 20  pouces.  Une  fois  reprises, 
on  conduit  le  plant  comme  il  a été  dit  plus  haut. 

Toujours  il  est  bon  lorsqu’on  fait  une  plantation  de  plant 
de  quelque  espèce  que  ce  soit  , de  réserver  un  nombre  de 
pieds  proportionné  à son  étendue,  pour  regarnir  les  places 
où  il  en  manquera  l’année  qui  suit  celle  de  la  plantation. 
Plus  tard , cette  mesure  devient  superflue , le  plant  étant 
assez  fort  pour  étouffer  celui  qu’on  mettrait  dans  ses  inter- 
valles. 

Le  principe  des  Assolemens  ( voyez  ce  mot)  doit  être  ri-; 
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goureusement  appliqué  aux  pépinière*  qui  Tiennent  d’être 
vendues  : en  conséquence  on  remplacera  les  arbres  par  d’autres, 
mai*  d’espèces  les  pluséloignéesque  faire  se  pourra  : par  exemple, 
des  chênes  par  des  érables , des  châtaigniers  par  des  tilleuls  , 
des  platanes  par  des  charmes. 

Il  est  des  espèces  d’arbres,  telles  que  l’orme,  les  peupliers 
gris  et  blanc, etc-,  après  lesquelles  on  ne  peut  faire  ue  planta- 
tions , et  encore  moins  de  semis  , à raison  de  l’abondance  des 
rejetons  qui  sortent  des  racines  laissées  en  terre , et  qui  étouf- 
feraient le  jeune  plant.  Dans  ce  cas  , on  laisse  la  terre  une 
année  en  jachère  et  on  donne  un  binage  d’été,  pour  faire  périr 
Ces  rejetons,  et'  un  profond  labour  d’hiver  , ou,  mieux,  un 
défonçage,  pourexirper  toutes  les  racines.  Semer  des  haricots, 
des  fèves,  du  maïs;  planter  des  pommes  de  terre  et  autres 
articles  qui  demandent  des  binages,  est  encore  préférable, 
puisqu’il  en  résulte  le  même  effet , et  de  plus  un  revenu. 

FÉriNièRE  des  arrhes  FRUITIERS.  Les  travaux  qu’exigent 
les  pépinières  d’arbres  fruitiers  étantplus  compliqués  que  ceux 
de  celles  dont  il  vient  d’être  question  , j’ai  dû  n’en  parler 
qu’après,  malgré  l’importance  plus  grande  qu’on  leur  donne 
généralement. 

Nos  pères,  ainsi  que  je  l’ai  déjà  fait  remarquer,  n’employaient 
pour  renouveler  le  peu  d’arbres  à fruits  qu’ils  cultivaient  que 
de  jeunes  plants  crus  naturellement  dans  les  forêts,  et<presqué 
toujours  mis  de  suite  en  place  , et  greffés  à un  âge  avancé. 
Dans  quelques  parties  de  la  France , on  agit  encore  de  même  ; 
mais  on  a renoncé  depuis  long-temps  à cette  méthode  dans 
toutes  les  pépinières  , non-seulement  par  l’impossibilité  de 
trouver  la  quantité  de  plant  nécessaire,  mais  esc  or*,  à cause 
de  la  mauvaise  qualité  de  ce  plant  qui  le  plus  souvent , est 
provenu  de  rejetons  , est  d’âge  different,  est  malenraciné, etc. 
Aujourd’hui  donc  celui  qui  le  remplace  est  le  produit  du  semis 
des  graines  des  arbres  crus  dans  les  forêts.  C’est  celui  qn’on 
doit  exclusivement  appeler  sauvageon. 

La  graine  des  arbres  déjà  améliorés  ou,  tniaüx  }‘altééés  par 
la  culture  , donne  du  plant  plus  faible,  plus  susceptible  <je  va- 
riations; mais  les  greffes  qu’on  leur  confie  offrent  dles  fruits 
plus  beaux  et  plus  agréables  au  goût.  On  a dû  , par  cette  der- 
nière considération,  les  préférer.  G’est ce  plant  qufon  appelle 
franc  dans  les  pépinières.  Ordinairement  onysème  des  graines 
de  poires  et  de  pommes  à cidre  , c’est-à-dire  des  variétés  peu 
perfectionnées,  à raison  de  la  difficulté  qu’il  y a de  sé  pro- 
curer abondamment  des  pépins  de  beurré  ; do  doyenné  , dp 
reinette,  de  calville  et  autres  excellentes  variétés  : de  sorte  qua 
réellement  on  greffe  le  plus  souvent  sur  des  sujets  intormé- 
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diaires  entre  les  sauvageons  et  les  francs;  ce  qui  n’est  pas  un 
mal  relativement  à la  beauté  et  à la  durée  des  arbres. 

L’expérience  a de  plus  prouvé  que  les  greffes  faites  sur 
quelques  espèces  du  même  genre , ou  sur  quelques  variétés  de 
la  même  espèce,  donnaient  des  fruits  plus  promptement,  plus 
beaux , meilleurs  , plus  hâtifs , ou  plus  tardifs , et  ces  circons- 
tances ont  dû  décider  à employer  fréquemment  ces  espèces  ou 
variétés. 

Cinq  sortes  de  variétés  qui  se  lient  par  une  infinité  de 
nuances  , sont  principalement  distinguées  dans  les  pépinières. 
Ce  sont  les  arbres  de  tiges  ou  de  plein  vent,  les  demi-tiges , les 
pyramides,  les  quenouilles  et  les  nains , et  dans  chacune  de  ces 
sortes  les  hâtifs  et  les  tardifs. 

On  peut  réduire  à dix  les  espèces  d’arbres  fruitiers  qu’on 
cultive  ordinairement  dans  les  pépinières  des  environs  de  Paris  ; 
savoir,  au  Pommier,  au  Poirier,  auCoiGNAssiER,  au  Cerisier, 
à I’Amandier  , à I’Abricotier  , au  Pécher  , au  Noter  et 
au  Châtaignier  , auxquels  on  peut  joindre  le  Noisetier,  le 
Néflier  , le  Cormier,  la  Vigne,  IcFiguier  , IcMurier,  le 
Framboisier  et  les  Groseilliers;  mais  lorsqu’on  détaille  leurs 
variétés  , qui  sont  les  espèces  des  jardiniers , on  en  trouve  plus 
de  six  cents.  Voyez  tous  ces  mots. 

Le  noyer , le  châtaignier , le  cormier , le  néflier , le  noi- 
setier , lorsqu’on  ne  les  greffe  pas , ce  qui  a le  plus  souvent 
lieu  , se  cultivent  positivement  comme  les  arbres  forestiers, 
lia  conduite  de  la  vigne  est  complètement  décrite  à l’article 

3ui  la  concerne.  Celle  du  framboisier  et  du  groseillier  rentre 
ans  celle  des  arbres  d’agrément  de  la  seconde  classe , et 
celle  du  figuier  et  du  mûrier  dans  celle  des  arbres  d’agrément 
de  la  cinquième  classe. . 

Je  ne  dois  donc  discuter  ici  que  la  culture  des  huit  premières 
espèces,  qui  portent  plus  particulièrement,  dans  le  langage 
commun , le  nom  d’arbres  fruitiers. 

Deux  divisions  bien  tranchées  existent  dans  ces  arbres. 

La  première  renferme  les  arbres  à pépins  ; savoir , le  pom- 
mier, le  poirier, le coignassier;  la  seconde,  les  arbres  à noyau  , 
tels  que  le  prunier  , le  cerisier , l’abricotier , l’amandier  et  le 
pêcher.  Il  est  indispensable  de  parler  séparément  de  la  culture 
de  ces  deux  séries,  à raison  des  différences  qu’elles  offrent. 

On  se  procure  des  sujets  pour  la  greffe  des  arbres  à pépins  , 
par  semis  de  graine?  , par  accrus  ou  rejetons , par  marcottes 
et  par  boutures.  , 

J’ai  parlé  plus  haut  de  l’avantage  qu’il  y avait  de  semer  des 
graines  de  sauvageons  ou  de  francs  très-perfectionnées , et  de 
l’usage  où  l’on  est  généralement  de  préférer  , à raison  du  bon 
marché , de  la  graine  de  pommes  ou  de  poires  à cidre , qui 
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fournissent  des  sujets  intermédiaires  entre  ces  deux  extrêmes. 
Je  me  contenterai  donc  d’observer  ici  qu’il  faut,  dans  tous 
ces  cas  , choisir  la  graine  la  plus  mûre  et  la  plus  nourrie  , la 
conserver  dans  le  fruit  Ou  dans  la  pulpe,  ou  au  Germoir 
( voyez  ce  mot) , et  ensuite  la  semer  très-clair,  immédiatement 
après  l’hiver  , soit  à la  volée  , soit  en  rayons,  dans  une  terre 
bien  meuble.  Elle  demande  à n’étre  recouverte  que  d’un  doigt 
de  terre  bien  fine. 

Comme  le  terrain  est  précieux  aux  environs  de  Paris  et  la 
main  d’œuvre  chère , la  plupart  des  pépiniéristes  trouvent  de 
l’économie  à tirer  leur  plant , à deux  ans , d’Orléans  , de 
Caen,  etc. , où  il  existe  de  leurs  confrères  qui  spéculent  prin- 
cipalement sur  la  vente  de  ce  plant. 

Les  pépiniéristes  qui  spéculent  sur  la  vente  de  plant  pro- 
venant du  semis  des  graines  de  poires  et  do  pommes , estiment 
qu’un  arpent  leur  en  donne  trois  cents  milliers. 

Il  est  important , ainsi  que  ce  que  j’ai  dit  précédemment  a 
dû  le  faire  prévoir  , de  ne  pas  confondre  , comme  on  le  fait 
trop  souvent,  les  sujets  provenant  des  diverses  espèces  de 

S raines , puisque  phaque  variété  grefFée  avec  la  même  doit 
onner  un  arbre  d’autant  plus  rustique  que  cette  variété  se 
rapprochera  plus  du  sauvageon,  et  fournira  du  fruit  d’autant 
plus  beaii  et  plus  savoureux  qu’il  s’en  éloignera  davantage. 

Certains  arbres  très-affaiblis  par  une  longue  suite  de  mul- 
tiplications par  marcottes  ou  par  boutures  , donnent  des  fruits 
sans  pépins  et  sans  noyaux.  Cet  inconvénient  devient  un  avan- 
tage dans  quelques  cas  , par  exemple  , dans  les  nèfles  , les  rai- 
sins , les  épines-vinettes.  En  conséquence  , les  pépiniéristes 
doivent  faire  tous  leurs  efforts  pour  fixer  ces  variétés.  Quel- 
quefois ils  n’y  réussissent  pas  d’abord , c’est-à-dire  que  telle 
greffe , telle  marcotte , telle  bouture , prise  sur  un  individu  sans 
pépins,  en  donne  pendant  les  premières  années  de  l’arbre 
nouveau  auquel  elle  donne  naissance;  mais  en  vieillissant  il 
revient  à son  type.  ' • 

La  première  année  , le  plant  provenant  du  semis  de  pépins 
n’a  besoin  que  de  sarclages  et  de  quelques  arrosemens  pendant 
les  chaleurs  de  l’été.  Il  laut  bien  se  garder  d’imiter  les  pépi- 
niéristes qui  l’arrosent  outre  mesure  , qui  le  poussent  à Peau  , 
comme  ils  disent , parce  que  celui  qui  est  ainsi  traité , quoique 
plus  vigoureux  en  apparence,  est  réellement  plus  faible,  puisque 
dès  qu’on  cesse  de  l’abreuver  ou  qu’on  le  transplante  , il 
languit  et  finit  par  périr. 

Il  est  des  pépiniéristes  qui  laissent  le  plant  en  terre  pendant 
deux  ans;  mais  il  est  plus  conforme  aux  principes  de  le  repi- 
quer à un  an.  Cependant  dans  ce  cas  comme  dans  bien  d’autres  , 
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il  faut  se  conformer  aux  circonstances  dans  lesquelles  on  se 
trouve,  et  ces  circonstances  varient  sans  fin. 

C’est  pendant  l’hiver  qu’on  repique  le  plant  des  arbres  à 
pépins,  tantôt  plus  tôt,  tantôt  plus  tard  , selon  la  nature  du 
plant , celle  du  terrain,  l’état  de  l’atmosphère,  la  série  des 
travaux,  etc.  Les  combinaisons  de  mille  et  mille  causes  qui 
agissent  directement  ou  indirectement  dans  ce  cas  , ne  per- 
mettent pas  de  fixer  rigoureusement  cette  opération , ainsi 
que  la  plupart  de  celles  qui  ont  rapport  à l’agriculture.  Je 
dirai  donc  seulement  qu’on  peut  la  faire  depuis  l’époque  où  la 
chute  des  feuilles  a indiqué  le  ralentissement  de  l’action  de  la 
sève  jusqu’à  celle  où  le  grossissement  des  boutons  annonce  son 
renouvellement.  Seulement  il  faut  choisir  un  temps  doux  et 
humide. 

Ainsi  que  je  l’ai  dit  plus  haut,  les  plantations  hâtives  sont 
préférables  dans  un  sol  sec , et  les  tardives  dans  un  sol  humide. 
En  général , leS  premières  sont  préférables , parce  que  la  terre 
» le  temps  de  se  tasser  autour  des  racines. 

Pour  arracher  le  plant  des  arbres  fruitiers  , il  faut  prendre 
les  mêmes  précautions  que  pour  arracher  celui  des  arbres 
forestiers.  Le  pivot  «st  coupé  sans  miséricorde  par  tous  les 
jardiniers  5 mais  il  serait  cependant  bon  qu’ils  conservassent 
au  moins  celui  des  pieds  qui  sont  destinés  à fournir  dès  arbres 
de  plein  vent , afin  que  ces  arbres  jouissent  à un  plus  haut 
degré  de  la  faculté  de  résister  aux  orages.  11  suffit  d’avoir  vécu 
dans  les  paysà  cidre,  où  tous  les  arbres  d’un  canton  sont  quel- 
quefois renversés  en  quelques  instans , au  grand  détriment  des 
cultivateurs , pour  pouvoir  citer  des  faits  en  faveur  de  l’utilité 
du  Pivot.  Voyez  ce  mot. 

Les  racines  du  plant  des  arbres  fruitiers  sont  rigoureusement 
Habillées  (voyez  ce  mot)  ; mais  sa  tige  est  rarement  coupée 
lorsqu’on  le  plante.  On  réserve  cette  opération  pour  la  se- 
conde année , encore  ne  la  pratique-t-on  que  sur  les  pieds  qui 
ont  poussé  d’une  manière  irrégulière  ; cependant  lorsque  le 
plant  a plus  de  deux  ans  il  est  souvent  avantageux  de  lui  cou- 
per la  tige,  ainsi  que  je  l’ai  indiqué  plus  haut,  et  par  les  mêmes 
motifs.  .iiÎTj  ■ 1 

On  place  ordinairement  le  plant  des  arbres  fruitiers  à la  dis- 
tance de  i5  à 20  pouces  , et  conformément  aux  principes  théo- 
riques et  pratiques  développés  à l’occasion  des  arbres  forestiers. 
La  raison  pour  laquelle  on  l’espace  moins , c’est  qu’il  ne  doit 
pas  rester  aussi  long-temps  en  place. 

Pendant  l’année  qui  suit  le  repiquage  on  donne  deux  ou  trois 
binages  et  un  labour  : c’est  à la  sève  d’août  de  la  même  année 

âu’on  greffe  tous  les  sujets  dont  on  veut  faire  des  nains  ou  des 
emi- tiges.  Ceux  qu’on  réserve  pour  faire  des  arbres  de  plein 
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vent,  et  qu’on  Appelle  égtains  dan»  quelques  lieux,  ne  sont 
greffés  qu’à  la  quatrième  année  et  quelquefois  plus  tard.  On 
gagne  à greffer  la  première  année  , après  le  repiquage , plutôt 
que  la  seconde,  parceque  la  greffe  s’identifie  plus  intimement 
arec  le  sujet,  et  que  lorsqu’elle  manque  on  peut  la  recommencer 
l’année  suivante.  IPest  cependant  des  pépiniéristes  qui  atten- 
dent toujours  la  seconde  année  , par  la  raison  que  leurs  pères 
le  faisaient  ainsi. 

Avant  le  développement  de  la  sève  du  printemps  de  la  se- 
conde année,  on  visite  toutes  les  greffes  et  on  coupe  la  tête  du 
sujet , à un  pouce  au-dessus,  inclinant  la  plaie  du  côté  qui  lui 
est  opposé.  Les  sujets  des  greffes  qui  ont  manqué,  s’ils  sont 
d’une  belle  venue , sont  réservés  pour  de»  égrains , sinon  ils 
Sont  greffés  en  fente , entre  deux  terres  (ou  très-près  de  terre) 
OU  greffés  en  éctisson  à l’automne  suivant. 

Au  milieu  de  l’été,  on  assure  les  bourgeons,  qui  ont  quel- 
quefois deux  ou  trois  pieds  de  haut,  contre  les  efforts  des 
vents , en  les  attachant  à des  Tuteurs  ( voyez  ce  mot  ) , au 
moyen  de  liens  de  jonc  ou  de  paille  ; l’osier  ne  vaut  rien , 
comme  trop  peü  flexible. 

Quelques  pépiniéristes,  pour  économiser  les  tuteurs,  qui  en 
effet  sont  une  dépense  considérable  , laissent  un  chicot  de  3 
à 4 poüces  au-dessus  de  la  greffe  et  y assujettissent  le  bour- 
geon au  moyen  d’un  lien  fort  lâche.  Cette  pratique  remplit  en 
partie  le  but;  c’est-à-dire  qu’elle  empêche  le  bourgeon  de  se 
décoller  et  lui  fait  prendre  une  direction  verticale;  mais  elle 
fie  le  redresse  pas  s’il  est  tortu. 

Dès  que  la  greffe  a acquis  quelques  lignes  de  longueur  , on 
enlève  tous  les  bourgeons  qui  ont  poussé  au-dessous  d’elle  et 
une  partie  de  ceux  qui  ont  poussé  au-dessus.  La  totalité  ne 
doit  être  enlevée  qu’au  milieu  de  juin,  attendu  qu’ils  attirent 
la  sève  vers  la  greffe.  Combien  de  millions  de  greffes  périssent 
tous  les  ans  pour  avoir  ébourgeonné  trop  tôt  et  trop  rigoureu- 
sement les  sujets  sur  lesquels  elles  étaient  insérées! 

■ Deux  binages  au  moins  doivent  être  donnés  à la  terre  pen- 
dant l’été , le  second  immédiatement  après  le  placement  des 
tuteurs , et  pendant  l’hiver  un  bon  labour. 

Si  quelques  greffes  poussent  trop  de  bourgeons  latéraux,  on 
en  supprime  quelques-uns  ; mais  cependant  comme  cette  opé- 
ration peut  avoir  des  suites  dangereuses , on  ne  peut  la  con- 
seiller généralement. 

L’hiver  suivant , on  coupe  le  chicot  du  sujet,  on  taille  en 
crochet  les  branches  latérales  de  la  greffe  et  on  renouvelle  ses 
attaches  au  tuteur. 

Il  est  des  arbres  fruitiers  dont  la  greffe  réussit  mieux  en 
fente  qu’en  écusson  sur  telle  variété  ou  espèce  que  sur  telle 
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autre,  qui  se  décollent  plus  facilement,  etc.;  d’autres  qui  exi- 
gent d’être  greffés  à œil  poussant  : toutes  ces  variations  seront 
mentionnées  aux  articles  qui  les  concernent. 

Les  arbres  nains  offrant  une  faiblesse-  de  constitution  qui 
ne  se  trouve  pas  dans  les  francs  et  encore  moins  dans  les  vé- 
ritables sauvageons,  on  est  parvenu  à se  procurer  les  moyens 
de  les  avoir  tels  dans  les  poiriers  et  les  pommiers  , en  greffant 
les  premiers  sur  le  coignassier  , espèce  plus  petite,  et  les  se- 
conds sur  paradis,  variété  plus  petite,  conservée  pour  cet  objet, 
par  une  suite  de  multiplications  par  rejetons  , par  marcottes 
et  par  boutures.  Voyez  Marcotte,  qui  est  celle  de  ces  multi- 
plications qu’on  emploie  le  plus  fréquemment  dans  les  pépi- 
nières. 

Je  dois  terminer  ce  que  j’avais  à dire  sur  les  arbres  fruitfers 
à pépins  par  engager  les  pépiniéristes  à arracher  sans  miséri- 
corde , pour  les  mettre  au  feu  , tous  ceux  qui  s’annonceront 
comme  affectés  de  la  désastreuse  maladie  organique  appelée 
la  Brûlure  ( voyez  ce  mot),  maladie  qui  s’annonce  par  la  des- 
siccation et  la  couleur  noire  des  pousses  supérieures , et  qui 
ne  laisse  espérer  ni  beaux  arbres  ni  bons  fruits  ; car  ce  n’est 
que  par  ce  sacrifice  et  par  une  grande  attention  à repousser  les 
coignassiers  et  les  paradis  qui  en  sont  affectés , ainsi  qu’à  ne 
prendre  des  greffes  que  sur  des  arbres  sains , qu’ils  peuvent 
parvenir  à la  faire  disparaître.  Cette  maladie  se  montre  rare- 
ment sur  le  plant  venu  de  graines  , aussi  les  arbres  à noyaux 
n’en  sont-ils  presque  jamais  affectés. 

Comme  les  fruits  à noyaux  se  greffent  généralement  les  uns 
sur  les  autres , et  qu’il  en  est  qui  se  plaisent  dans  des  terrains 
de  nature  opposée , il  faut  qu’un  pépiniériste  en  greffe  sur 
tous  pour  satisfaire  à la  variété  des  demandes  : ainsi  ses  pê- 
chers et  ses  abricotiers  seront  les  uns  sur  amandier  à la  desti- 
nation des  terrains  secs  et  sablonneux,  les  autres  sur  prunier 
à celle  des  terrains  humides  et  argileux. 

Les  travaux  qu’exigent  les  arbres  fruitiers,  la  seconde  année 
de  la  pousse  de  leur  greffe,  varient  selon  la  nature  de  ces  arbres 
et  leur  destination.  Dès  cette  seconde  année , on  peut  vendre 
les  amandiers , les  pêchers , les  abricotiers  et  quelques  nains 
sur  paradis.  Les  pommiers  pour  quenouilles  s’arrêtent  à4  pieds, 
et  ceux  pour  plein  vent  à 7 ou  8 : il  en  est  de  même  des  poiriers. 
Quand  les  greffes  sont  destinées  à former  des  quenouilles,  on 
réserve  avec  le  plus  grand  soin  leurs  pousses  latérales  ; mais 
quand  elles  sont  destinées  à former  des  tiges  , on  les  enlève  à 
l’époque  de  l’année  et  à l’àge  indiqués  plus  haut,  pour  la  for- 
mation des  arbres  forestiers. 

Les  égrains,  dont  j’ai  déjà  parlé,  se  conduisent,  à cet  égard, 
comme  les  arbres  greffés  : les  uns  se  greffent  dans  la  pépinière 
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à cinq  Ou  six  ans  ; les  autres  sont  mis  en  place  à trois  ou  quatre 
ans  , et  ensuite  greffés  plus  tôt  ou  plus  tard , selon  que  le  pro- 
priétaire le  juge  à propos.  11  y a à cet  égard  une  grande  diver- 
gence d’opinions  parmi  les  cultivateurs  : les  uns  prétendent 
que  les  greffes  réussissent  mieux  sur  les  jeunes  arbres , et  les 
autres  que  les  arbres  greffés  vieux  durent  plus  long-temps.  Je 
sens  qu’il  est  avantageux  de  greffer  les  arbres  nains  dans  leur 
jeunesse  ; mais  aussi  l’expérience  semble  autoriser  à croire  que, 
pour  ceux  destinés  à former  de  véritables  pleins-vents,  la 
greffe  à 8 ou  10  pouces  de  terre  est  préférable  à celle  faite  à a à 
o pouces. 

Les  sujets  provenant  de  rejetons  ou  de  marcottes  étant  plus 
faibles  et  plus  disposés  à tracer,  on  doit  préférer  ceux  résultant 
du  semis  des  graines  des  arbres  à fruits)  cependant  la  facilité 
de  se  procurer  des  rejetons  de  cerisiers , de  pruniers,  fait  qu’on 
les  emploie  souvent. 

Il  est  beaucoup  de  connaissances  de  détail  indispensables  à 
un  pépiniériste  que  je  ne  développerai  pas  ici , parce  qu’elles 
seront  indiquées  à l’article  de  chaque  arbre.  Ainsi  je  dis,  au 
mot  Amandier,  que  la  greffe  en  fente  réussit  rarement  sur  lui, 
parce  que  la  grande  quantité  de  gomme  qui  transsude  de  son 
écorce  lorsqu’elle  est  fendue , empêche  sa  soudure  ; au  mot 
Pécher  et  au  mot  Abricotier  , que  certaines  variétés  se  re~- 
produisent  du  semis  de  leurs  graines;  au  mot  Cerisier,  que  la 
greffe  sur  Sainte-Lucie  convient  aux  arbres  destinés  à être 
plantés  dans  un  sol  aride  et  calcaire;  au  mot  Prunier,  que 
quelques  variétés  se  greffent  avec  plus  de  succès  sur  le  damas 
que  sur  le  Saint-Julien  ; au  mot  Poirier,  que  telle  variété  ne 
réussit  pas  sur  le  coignassier,  etc.,  etc.  Un  pépiniériste  doit 
faire  en  sorte  que  ses  arbres  fruitiers  sortent  de  ses  mains  à 
deux,  trois,  quatre  et  cinq  ans  au  plus;  cependant  comme  la 
vente  n’est  pas  toujours  aussi  active  qu’il  peut  le  désirer , que 
d’ailleurs  des  personnes  pensent  que  plus  les  arbres  qu’elles 
achèteront  seront  vieux  et  plus  tôt  elles  en  obtiendront  du 
fruit , il  est  souvent  forcé  et  quelquefois  déterminé , par  son 
propre  intérêt,  à en  conserver  plus  long-temps,  même  à en 
former,  c’est-à-dire  disposer  en  espalier,  en  contr’espalier , 
en  quenouilles  , etc. 

Les  arbres  dont  la  greffe  a manqué  et  auxquels  on  a coupé 
une  ou  plusieurs  fois  la  tête  doivent  être  rejetés  , parce  qu’ils 
ne^loviennent  jamais  beaux  et  vivent  moins  long-temps,  à 
raison  de  ce  qu’il  s’est  formé  des  bourrelets , dans  lesquels  la 
sève  circule  avec  difficulté  : un  acquéreur  doit  donc  les  rejeter. 
Il  s’en"  vend  cependant  tous  les  ans  des  quantités  considérables, 
parce  que  les  pépiniéristes  ne  veulent  pas  perdre  une  valeur 
déjà  acquise.  Il  est  presque  toujours  possible  de  faire  concorder 
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leur  intérêt  avec  celui  de  l’acquéreur,  en  greffant  entre  den* 
terres  et  en  fente  les  sujets  dont  la  greffe  a manqué  plus  d’une 
fois.  En  général , on  peut  reprocher  aux  pépiniéristes  de  ne 
pas  assez  souvent  greffer  entre  deux  terres,  méthode  qui  a 
l’avantage  de  donner  des  arbres  qui , prenant  souvent  des  ra- 
cines de  leur  bourrelet , deviennent  francs  de  pied  et  gagnent 
par  conséquent  de  la  force  et  de  la  vigueur. 

Le  coignassier  et  l’amandier,  qui  servent  si  fréquemment  de 
sujets  pour  la  greffe  des  arbres  fruitiers  à pépins  et  à noyau  , 
sont  affectés  des  grandes  gelées  de  l’hiver  et  leur  mort  en  est 
souvent  la  suite.  Il  faut  que  le  pépiniériste  calcule  la  chance  de 
cet  accident , et  qu’il  ne  se  permette  pas  de  mettre  en  vente  le» 
arbres  qui  l’ont  éprouvé,  puisque  ce  serait  tromper  l’acquéreur. 
J’ai  vu  en  1819  , année  fatale  à cet  égard , un  coignassier  d’un 
et  deux  ans  de  plantation , dont  les  racines  avaient  péri  dans 
leur  partie  intermédiaire,  et  dont  l’extrémité  et  la  tige  étaient 
restées  vivantes , pousser  de  nouveaux  chevelus  du  collet  et 
se  rétablir  ainsi.  Il  est  difficile  d’expliquer  comment  la  racine 
est  frappée  lorque  la  tige , aussi  grêle  qu’elle , ne  l’est  pas. 

Pépinière  d’arbres  d’agrément.  Les  travaux  qu’exigent 
les  pépinières  de  cette  sorte  sont  bien  plus  compliqués  que  ceux 
des  précédentes  sortes,  parce  que  presque  chaque  arbre,  arbris- 
seau et  arbuste,  provenant  d’un  climat,  d’un  sol,  d’une  expo- 
sition différente  , demande  une  culture  particulière  , et  qu’oa 
manque,  des  données  nécessaires  pour  se  diriger  lorsque  tel 
arbre  ou  tel  arbuste  est  cultivé  pour  la  première  fois  : ce  n’est 
qu’autant  que  le  pépiniériste  est  dirigé  non-seulement  par  de« 
connaissances  étendues  et  générales,  mais  encore  par  un  es- 
prit observateur,  qu’il  peut  déterminer,  par  quelques  données 
vagues,  ce  qu’il  convient  de  faire,  et  changer  ae  méthode  avant 
qu’il  n’y  ait  plus  de  ressource. 

C’est  principalement  dans  une  pépinière  d’arbres  et  d’ar- 
bustes d’agrément  que  les  abris  sont  indispensables  ; il  en  faut 
de  grands  et  de  petits , de  fixes , de  mobiles  contre  le  froid  et 
contre  le  chaud  ; en  général  il  est  bon  qu’elle  soit  exactement 
orientée  , entourée  de  murs  élevés , et  qu’il  passe  dans  son  in- 
térieur un  courant  d’eau  , accompagné  de  bassins  exposés  au 
Soleil  pour  les  arrosemens , l’eau  de  puits , outre  sa  plus  grande 
dépense  d’extraction,  ayant  l’inconvénient  d’être  pendant  l’été 
à une  température  inférieure  à celle  de  l’air,  et  contenant 
souvent  des  sels  terreux  nuisibles  aux  plantes. 

Il  est  des  graines  d’arbres  qui  demandent  à être  sem^R  k 
une  exposition  chaude , d’autres  qui  préfèrent  celle  du  nord» 
Celle  du  levant  convient  à beaucoup,  et  la  pire  est  çèlle  du 
couchant. 

Un  pépiniériste  éclairé  dispose  son  terrain  de  manière  à ne 
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perdre  aucun  de»  avantages  qu’il  peut  offrir  « en  conséquence, 
le  pied  de:  ses  murs  formera  une  planche  d’une  largeur  pro- 
portionnée à leur  hauteur,  laquelle  sera  partagée  en  petits 
carrés  à bords  relevés,  pour  recevoir  les  semences.  Outre  cela, 
si  sa  culture  est  fort  étendue,  il  sera  encore  obligé  de  faire  des 
abris  au  milieu  de  son  enceinte  avec  des  arbres  ou  des  paillas- 
sons. Voyez  aux  mots  Abri  , Paillasson  et  Cloche. 

On  compte  , au  moment  actuel , plus  de  deux  mille  espèces 
d’arbres , d’arbrisseaux  et  d’arbustes  cultivés  en  pleine  terre  , 
avec  plus  ou  moins  de  succès  dans  les  pépinières  d’arbres  d’a- 
grément , et  ce  nombre  augmente  tous  les  jours.  Comme  il  est 
impossible  d’entrer  ici  dans  le  détail  du  genre  particulier  de 
culture  que  demande  chacune  d’elles,  je  renvoie  aux  différens 
articles  qui  les  concernent  ceux  des  lecteurs  qui  voudront  êtra 
complètement  instruits  sur  ce  qui  les  regarde. 

Ces  arbres  et  ces  arbustes  peuvent  être  rangés  sous  sept 
divisions  générales , relativement  au  mode  de  culture  qu’ils 
exigent  : 

i°.  Ceux  du  pays  qui , comme  le  frêne,  l’érable-sycomore , 
les  peupliers  , l’aubépine  , les  rosiers  , etc. , sont  destinés,  les 
uns  à entrer  tels  qu’ils  sont  dans  les  bosquets , et  les  autres  à 
servir  de  sujets  pour  la  greffe  des  espèces  étrangères  ou  de  leurs 
propres  variétés. 

a°.  Ceux  des  pays  étrangers  qui  sont  depuis  long-temps  ac- 
climatés , et  dont  la  culture  ne  diffère  pas  de  celle  des  précé- 
dens  : par  exemple,  le  marronnier  d’Iude,  le  robinier,  le  lilas, 
le  seringat,  etc.  , qui  servent  à l’ornement  de  nos  jardins  , soit 
directement,  soit  indirectement,  c’est-à-dire,  dans  ce  dernier 
cas , en  recevant  la  greffe  d’espèces  encore  plus  précieuses. 

3°.  Ceux  qui  sont  naturels  à la  Sibérie  et  autres  contrées 
orientale»,  tels  que  les  baguenaudiers,  lescaragans,les  spirées, 
les  tragacans. 

4°.  Ceux  de  l’Amérique  septentrionale , ou  des  hautes  mon- 
tagnes de  l’Europe , lesquels  demandent  de  l’ombre  et  de  la 
terre  de  bruyère.  On  range  parmi  eux  les  rosages  , les  kal- 
mies,  les  andromèdes,  les  clethras,  les  airelles.  V.  Bruyère. 

5°.  Ceux  des  parties  méridionales  de  l’Europe  et  quelques 
autres  de  diverses  parties  du  monde  , qui  gèlent  l’hiver , mais 
qui  peuvent  être  cependant  cultivés  en  pleine  terre  , tels  que 
les  chênes  verts , l’olivier , le  myrte  , le  filaria  , l’arbousier  , 
les  cistes , etc. 

6°.  Ceux  du  cap  de  Bonne-Espérance , de  la  Nouvelle- 
Hollande  , du  nord  de  la  Chine  , du  Japon , dont  la  nature 
exige  de  la  terre  de  bruyère  et  de  la  chaleur.  Dans  cette  di- 
vision se  trouvent  les  bruyères , les  protées  , les  banksies , les 
métrosidéros , les  mélaleuques  , etc. 
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70.  Ceux  d’entre  les  tropiques,  qui  doivent  être  tenus  pendant 
la  plus  grande  partie  de  l’année  dans  une  serre  chaude  , tel* 
que  les  goyaviers,  les  cafés,  etc. 

Une  même  culture , ou  une  culture  peu  différente  de  celle 
des  pépinières  forestières , peut  être  donnée  aux  arbres  et  ar- 
bustes des  deux  premières  divisions  : ainsi  on  sème  leurs  graines 
à la  volée  ou  en  rayons  sur  des  planches  préparées  par  des  la- 
bours. La  seconde  ou  la  troisième  année  on  repique  le  plant 
qu’elles  ont  produit  ; on  le  met  sur  un  brin , ou  on  le  recepe 
lorsque  cela  devient  nécessaire  : je  dis  lorsque  cela  devient 
nécessaire , parce  qu’il  est  quelque?  espèces  , comme  le  lilas  , 
le  seringat  qu’on  conserve  plus  volontiers  en  buisson,  et  d’au- 
tres qui  souffrent  difficilement  cette  opération  , comme  les 
noyers , les  marronniers  , etc. 

Ainsi  que  je  l’ai  déjà  fait  remarquer , une  partie  des  arbres 
et  arbustes  de  ces  deux  divisions  sert  immédiatement  à l’orne- 
ment des  jardins  , et  l’autre  n’y  est  employée  qu’après  avoir 
reçu  une  greffe  qui  les  transforme  en  une  espèce  ou  une  va- 
riété plus  rare.  Par  exemple,  on  met  sur  le  sycomore  les  éra- 
bles d’Amérique  et  les  variétés  de  ceux  du  pays  ; on  place  sur 
le  frêne  commun  les  frênes  étrangers  } sur  l’aubépine  les  vingt 
espèces  d’épines,  les  sorbiers,  les  amelanchiers,  les  poiriers,  etc.  ; 
sur  le  maronnier  d’Inde,  les  quatre  espèces  de  pavies. 

Il  est,  dans  la  culture  de  ces  sortes  d’arbres,  des  connais- 
sances de  détail  que  je  ne  puis  rappeler  ici  , mais  qu’on  trou- 
vera aux  articles  de  chaque  arbre.  Je  dis,  au  mot  Chêne,  que 
cet  arbre  ne  se  greffe  qu’à  l’anglaise  ; au  mot  Érable,  que  le 
platanoïde  n’est  pas  propre  à recevoir  la  greffe  des  autres  es- 
pèces du  même  genre , à raison  du  suc  laiteux  qu’il  contient  } 
au  mot  Sorbier  , que  lorsqu’on  veut  donner  à l’hybride  une 
tète  naturellement  sphérique  , il  faut  le  greffer  sur  l’aubépine. 
Voyez  aussi  au  mot  Greffe  les  précautions  particulières  qu’il 
convient  de  prendre  dans  certains  cas  , pour  assurer  la  réus- 
site de  cette  opération. 

Quelques  arbustes  se  multiplient  avec  un  égal  succès  par 
semences  et  par  rejetons.  Les  pépiniéristes  préfèrent  le  second 
de  ces  moyens,  comme  ayant  des  résultats  plus  prompts.  Il  en 
est  d’autres  , comme  le  chicot , l’aylante  , le  laurier-sassafras, 
le  redoul , etc.  , qui  ne  donnent  presque  jamais  de  graines 
dans  le  climat  de  Paris  , et  qui  se  reproduisent  rarement  par 
rejetons  ou  marcottes  : on  les  multiplie  par  racines  , c’est-à- 
dire  qu’on  enlève  quelques  racines  aux  vieux  pieds , et  qu’a- 
près les  avoir  coupés  en  tronçons  plus  ou  moins  longs , on  le» 
met  en  terre  pour  donner  de  nouveaux  pieds.  Ces  racines  don- 
nent le  plus  souvent  des  tiges  dès  la  première  année  ; mais 
quelquefois  ce  n’est  qu’à  la  seconde , à moins  qu’on  ne  les  place 
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«l’abord  dans  des  terrines  sous  un  châssis.  Dans  tous  les  cas,  il 
faut  que  ces  racines  n’aient  ni  trou  d’humidité  ni  trop  de  sé- 
cheresse ; car  elles  périraient  infailliblement.  11  en  est  d’autres 
enfin  , comme  le  redoul , les  galés , etc. , qui  réussissent  mieux 
quand  on  emploie  leur  collet  que  quand  onfait  usage  de  leurs 
tiges  ou  de  leurs  racines.  On  éclate  alors  soit  avec  la.main,  soit 
avec  la  bêche,  soit  avec  la  pioche,  les  divisions  de  ce  collet 
pour  les  planter  séparément.  Voyez  au  mot  Eclat. 

Les  arbres  et  arbustes  développent  quehpiefois , dans  leur 
état  naturel , et  bien  plus  souvent  lorsqu’ils  sont  cultivés,  des 
variétés,  dont  quelques-unes  les  rendent  plus  agréables,  d’au- 
tres plus  remarquables,  d’autres  plus  propres  à certaines  desti-  ' 
nations.  Par  exemple  : i°.  une  graine  semée  dans  un  excellent 
terrain  produit  des  variétés  dont  les  feuilles  sont  démesuré- 
ment grandes , dont  les  fleurs  sont  doubles  : ce  sont  des  variétés 
par  excès  de  nourriture  ; 2°.  lorsqu’une  graine  est  semée  dans 
un  très-mauvais  terrain  , elle  produit  quelquefois  un  pied  dont 
la  tige,  les  feuilles  ou  les  fleurs  sont  plus  petites  : ce  sont  trois 
variétés  par  défaut  de  nourriture  ; 3°.  lorsqu’un  arbre  souffre 
dans  sa  tige , dans  ses  feuilles  , dans  ses  Heurs  , la  première 
se  contourne  , les  secondes  passent  en  partie  au  blanc  ou  au 
jaune , les  troisièmes  prennent  une  couleur  différente  ou  une 
forme  bizarre.  Ce  sont  cinq  variétés  par  maladie.  Les  amateurs 
de  culture  ont  mis  de  tout  temps , et  mettent  encore  aujour- 
d’hui , plus  que  jamais,  une  grande  importance  à ces  variétés  ; 
le  pépiniériste  a dû  en  conséquence  les  rechercher,  et  ce 
d’autant  plus,  qu’elles  ne  lui  coûtent  guère  plus  à multiplier, 
et  que  cependant  il  les  vend  beaucoup  plus  cher  que  les  es- 
pèces dont  elles  émanent.  Quelquefois  il  arrive  que  les  graines 
d’une  variété  la  reproduisent  ; mais  en  général  elles  donnent  le 
type  de  l’espèce.  C’est  donc  par  la  greffe , les  marcottes  , les 
boutures  qu’on  les  multiplie.  On  a remarqué  que  les  greffes 
sur-tout  fixaient  les  variétés;  c’est-à-dire  que  si  on  enlève  un 
oeil  sur  un  pied  d’orme  panaché  naturellement , il  fournira 
certainement  une  pousse  panachée , tandis  que  le  pied  cessera 
de  l’être  l’année  suivante.  C’est  en  saisissant  ainsi  des  varié- 
tés , comme  à la  volée  , qu’on  est  parvenu  à doubler , tripler, 
quadrupler,  quintupler  quelques  espèces  : le  houx  en  présente 
même  sept  à huit. 

Ce  sont  les  arbres  et  arbustes  de  la  troisième  et  de  la  qua- 
trième classe  qui  exercent  le  plus  les  pépiniéristes.  Tous  sup- 
portent nos  hivers  en  pleine  terre  ; mais  tous  ont  besoin  de 
soins  dans  leur  enfance.  C’est  principalement  pour  eux  qu’il 
est  nécessaire  dé  former  des  abris , de  composer  ou  choisir  des 
terres  particulières. 

La  plupart  des  plantes  sont  organisées  pour  croître  dans  un 
Toux  XI.  . * ' af 
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sol  particuliers  cependant  quelqUes-unes  se  prêtent  plus  faci- 
lement que  d’autres  au  changement  à cet  égard.  Par  exemple, 
le  saule  , qmi  est  un  arbre  aquatique  , pousse  passablement  bien 
dans  un  lieu  sec  ; mai»  jamais  on  ne  pourra  élever  une  bruyère 
sur  un  terrain  argileux.  La  connaissance  des  faits  de  ce  genre, 
appliquée  à toute»  les  espèces  d’arbres  et  d’arbustes  qu’on  cul- 
tive pour  l’agrément,  forme  la  partie  la  plus  importante  et  la 
plus  difficile  de  la  science  des  pépiniéristes.  Peu  d’entre  eux 
s’astreignent,  il  est  vrai,  à suivre  rigoureusement  l’indication  de 
la  nature  ; mais  iis  en  approchent  assez  pour  que  la  plus  grande 
masse  possible  d’espèces  puisse  entrer  dans  leur  culture.  Ils 
appellent  rebelles  et  abandonnent  comme  ingrates  celtes  de 
ces  espèces  qui  ne  se  prêtent  pas , à cet  égard , au  vœu  de  four 
paresse  et  de  leur  ignorance. 

Deux  sortes  de  terres  sont  généralement  employées  pour 
cultiver  les  articles  dont  il  est  ici  question  , la  terre  franche 
et  la  terre  de  bruyère  (voyez  Terre  et  Bruyère)  : la  première, 
plus  substantielle,  plus  compacte,  sert  à placer  les  arbres  ou 
arbustes  vigoureux  ; la  seconde,  peu  substantielle  et  très-per- 
méable aux  racines,  est  préférable  pour  les  espèces  délicates 
et  pour  les  semis.  Toutes  les  graines  des  arbres  et  arbustes  dont 
il  est  ici  question  doivent  donc  être  semées  dans  la  terre  de 
bruyère , la  plupart  au  nord , soit  en  pleine  terre  , soit  en  ter- 
rines , sur  des  couches  à châssis  plus  ou  moins  chaudes.  Ou 
doit  les  arroser  fréquemment  et  légèrement;  souvent  il  est  bon 
de  les  couvrir  d’une  faible  couche  de  mousse,  qui  conserve  l’hu- 
midité dont  elles  ont  constamment  besoin  ; il  le  serait  même 


toujours,  si  on  n’avait  pas  à craindre  la  pourriture  des  jeunes 
plants  et  les  ravages  des  insectes  que  cette  mousse  attire. 
Voyez , pour  le  surplus,  au  mot  Arrosement. 

Les  plants  levés  sont  sarclés  , même  serfouis , et  laissés  en 

£lace  un  ou  deux  ans  pour  qu’ils  y acquièrent  de  la  force. 

.orsqu’on  juge  qu’ils  sont  en  état  de  supporter  la  transplanta- 
tion , on  les  lève  pour  les  repiquer  dans  une  terre  de  bruyère 
neuve,  à une  distance  de  quelques  pouces  les  uns  des  autres, 
en  leur  conservant  toutes  les  racines  et  toutes  les  branches. 


Dans  ce  nouveau  local,  qui  est  également  ombragé,  elles  n’ont 
besoin  que  d’arrosement  dans  les  grandes  sécheresses , et  dé 
deux  ou  trois  serfouissages  par  an. 

Ordinairement  c’est  à la  troisième  ou  quatrième  année 
après  cette  transplantation,  qn’on  enlève  ces  planta  pour  les 
vendre  on  les  placer,  les  nns  dans  une  terre  ou  une  exposition 
quelconque,  mais  qui  ne  soit  cependant  pas  trop  en  opposition 
avec  celle  qn*ils  quittent;  les  autres  toujours  dans  une  terre  de 
bruyère  et*  à l’exposition  du  nord  , à une  distance  les  uns 
des' autres  proportionnée  à la  grandeur  qu’ils  sont  susceptibles 
* • 
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d'atteindre.  Là  an  jouit  de  leurs  agrémens , et  on  n'est  astreint 
qu'aux  labours  ordinaires  à tout  jardin. 

Quelques  pépiniéristes  ne  mettent  pa9  aussi  promptement 
leur  plant  en  place;  à trois  ans,  ils  le  repiquent  à un  pied  de 
distance,  et  l’y  laissent  deux  autres  années  se  fortifier  avant 
deHe  vendre,  ou  de  le  planter  définitivement  : c'est  le  résultat 
de  calculs  fondés  et  sur  la  nature  du  plant,  et  sur  les  chances 
de  la  vente  , qui  les  guide  dans  ce  cas. 

O11  appelle  plate-bande  de  terre  de  bn/yèrele  lieu  destiné  à 
recevoir  une  plantation  de  ce  genre.  Les  pépiniéristes  sont 
obligés  d’avoir  de  ees  plates-bandes  comme  l’amateur,  parce 
que  beaucoup  des  espèces  qui  s’y  placent  se  multiplient  plus 
rapidement  de  marcottes  et  de  rejetons  que  de  graines,  et  c.u’Ü 
y va  de  leur  intérêt  de  produire  le  plus  dans  le  moins  de  temps 
possible.  Voyez  au  mot  Plxte-Band*. 

Les  graines  des  arbres  et  arbustes  dont  il  est  question  ici , 
venant  des  pays  chauds,  il  est  indispensable  de  les  semer  sur 
couche  avec  ou  sans  châssis,  pour  assurer  leur  germination. 
Voyez  aux  mots  Couche  et  Semis. 

Lorsque  le  plant  a acquis  une  certaine  force  , il  est  repiqué, 
soit  en  pots,  soit  en  pleine  terre,  ainsi  qu’il  est  dit  au  mot 
Repiquage,  jusqu’à  ce  qu’il  soit  arrivé  à une  grandeur  suffi- 
sante pour  être  mis  en  placer  Lorsqu’il  est  fait  en  pleine  terre, 
il  se  conduit  positivement  comme  il  a été  indiqué  plus  haut. 
Lorsqu’il  est  fait  dans  des  pots,  il  demande  des  précautions 
particulières. 

On  doit  choisir,  pour  exécuter  cette  opération , un  temps 
couvert , mouiller  légèrement  la  terre  , diviser  la  motte  avec 
un  couteau  ou  à la  main , placer  chaque  pied  de  plawt  dans 
un  nouveau  pot  à moitié  rempli  de  terre  , en  achevant  de  la 
remplir;  arroser  légèrement  d’abord  , ensuite  copieusement, 
et  le  déposer  dans  un  lieu  abrité  des  rayons  du  soleil  et  même 
du  hâle.  Voyez  au  mot  Rempotage. 

Comme  toute  plante  resserrée  dans  un  pot  consomme  rapi- 
dement la  portion  nutritive  de  la  petite  quantité  de  terre  qui 
la  remplit , il  faut  lui  donner,  autant  que  possible , de  la  nou- 
velle terre  tous  les  ans,  et  en  varier  la  composition  selon  la 
nature  et  l’àge  de  la  plante.  Tantôt  on'  renouvelle  la  terre  (ont 
entière,  tantôt  la  moitié,  le  quart  seulement.- 

Il  est  peu  d’arbres  et  d’ai-bustes  de  cette  division  qui  soient 
susceptibles  de  reprendre  de  bouture  ; mois  la  majeure  partis 
se  multiplient  très-facilement  de  Mascottes  et  de  Rejetok*. 
Voyez  ce*  mots. 

Faire  trop  de  marcottes  à un  arbre  faible  est  fort  dange- 
reux, parce  que  la  sève,  contrariée  dan» sa  marche,  suspend 
son  mouvement  d’ascension.  Il  n’est  pas  rare  de  voir  des  pé- 
•*  32  * 
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piniéristes  avides  perdre,  par  ce  moyen,  des  sujets  précieux 
sur  lesquels  ils  fondaient  les  plus  brillantes  spéculations. 

Ceux  des  arbres  et  arbustes  de  la  cinquième  division  qui 
appartiennent  aux  parties  méridionales  de  l’Europe,  de  l’Asie, 
de  l’Afrique  et  de  l’Amérique,  et  qui  par  conséquent  craignent 
les  gelées  du  climat  de  Paris,  demandent  des  soins  particuliers 
aux  approches  de  l’hiver  et  au  commencement  du  printemps. 
Ainsi  il  faut  les  couvrir  avec  de  la  fougère,  des  feuilles  sèches 
ou  de  la  paille,  quelquefois  avec  des  châssis,  des  caisses,  etc. 
Voyez  au  mot  Couverture. 

Beaucoup  des  mêmes  arbres  et  arbustes  ne  donnent  point 
de  graines  dans  le  climat  de  Paris  , et  se  multiplient  difficile- 
ment de  marcottes  et  encore  moins  de  boutures;  mais  on  en 
greffe  quelques-uns  sur  des  espèces  du  même  genre  plus  rus- 
tiques. On  est  presque  toujours  obligé  de  se  fournir  de  graines 
dans  le  pays  natal;  aussi  sont-ils  rares  dans  les  pépinières,  d’où 
leur  mauvaise  tournure  habituelle  les  repousse  d’ailleurs.  Il 
n’y  a presque  que  l’oranger  qui  soit  parmi  eux  généralement 
recherché. 

Les  bénéfices  que  procurent  aux  pépiniéristes  les  arbres  et 
arbustes  de  la  sixième  division  compensent  le  peu  d’avantages 
qu’ils  retirent  de  ceux  de  celle-ci. 

PâpiNiÈRE  d’arbres  verts  ou  résineux.  Je  n’entends  ici 
par  arbres  verts  que  les  espèces  du  genre  Sapin,  Pin,  Thuya, 
Cyprès , Genevrier  et  If,  formant  la  famille  des  conifères. 
( Voyez  ces  différens  mots.)  Généralement  on  les  cultive  en  con- 
currence avec  les  autres  arbres  et  arbustes  de  pleine  terre  , et 
ils  pourraient  être  compris  parmi  ceux  qui  composent  la  qua- 
trième division  des  arbres  et  arbustes  précédens. 

Les  graines  des  arbres  verts  mûrissent , les  unes  à la  fin  de 
l’été , comme  les  sapinettes  ; les  autres  en  automne , comme  le 
pin  weymouth  ; d’autres  en  hiver,  comme  le  sapin;  enfin, 
d’autres  au  printemps,  comme  celles  du  pin  sylvestre.  Elles  sont 
du  nombre  de  celles  qui  peuvent  se  garder  pendant  plusieurs 
années  sans  perdre  leur  faculté  germinative.  C’est  en  les 
exposant  au  soleil,  sur  des  toiles,  qu’on  détermine  les  cônes  qui 
les  renferment  à les  laisser  tomber.  On  les  sème  au  printemps, 
dans  une  terre  bien  préparée  et  exposée  au  nord  , et  on  les 
recouvre  de  quelques  lignes  de  terre  de  bruyère.  De  légers 
arrosemens  pendant  les  chaleurs  de  l’été  sont  fort  utiles  , soit 
à leur  germination,  soit  à la  végétation  du  plant  qui  en  pro- 
vient; mais  ils  ne  doivent  pas  être  prodigués. 

Excepté  celles  des  gtnevriers  et  de  l’if,  les  graines  des 
arbres  verts  lèvent  la  première  année  de  leur  mise  en  terre. 

Il  est  des  pépiniéristes  qui  lèvent  leur  plant  dès  qu’il  a i ou 
a pouces  de  haut,  pour  j repiquer  dans  un  autre  endroit , en 
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l’espaçant  Je  2 ou  3 pouces.  Celle  pratique , qu’on  croit  devoir 
empêcher  ce  plant  de  se  tondre,  peut  être  adoptée  pour  les 
espèces  rares;  mais  est  elle  trop  minutieuse  pour  être  généra- 
lement conseillée.  Le  plus  grand  nombre  ne  le  repiquent  qu’au 
printemps  de  l’année  suivante,  en  espaçant  ce  plant  de  6 à 
8 pouces. 

On  donne  deux  ou  trois  binages  par  an  au  plant  repiqué  , 
et  même  quelques  arrosemens  pendant  les  chaleurs  de  l’été  , 
si  la  sécheresse  naturelle  du  sol  le  rend  nécessaire.  Au  bout 
de  deux  ans,  il  est  encore  changé  de  place;  mais  alors  il  a ac- 
quis assez  de  force  pour  être  planté  au  soleil,  et  dans  toutes 
sortes  de  terres  ; 2 à 3 pieds  sont  la  distance  qu’il  faut  alors  lui 
donner. 

Rarement  la  transplantation  des  arbres  verts  réussit  quand 
elle  est  faite  à une  autre  époque  que  celle  où  la  sève  entre  en 
mouvement,  c'est-à-dire  au  printemps  ou  à la  fin  de  l’été  , à 
moius  qu’on  ne  les  enlève  avec  la  motte.  Plus  que  celle  d’au- 
cune espèce  d’arbre  , elle  a besoin  d’être  faite  avec  précaution. 
Une  seule  maîtresse-racine  cassée , ou  le  chevelu  mis  en  terre 
dans  une  position  forcée,  suffit  pour  empêcher  la  reprise  du 
pied  le  plus  vigoureux.  Ces  racines  craignent  le  hâle  au  point 
que  moins  d’une  heure  d’exposition  à un  air  sec  les  frappe  im- 
manquablement de  mort.  Aussi , quand  on  désire  transporter 
au  loin  du  plant,  faut-il  avoir  soin  de  se  pourvoir  de  pots  ou 
de  paniers  dans  lesquels  on  puisse  les  mettre  avec  leur  motte , 
ou  lorsque  cette  motte  s’est  brisée,  plonger  à diverses  reprises 
leurs  racines  dans  une  boue  faite  avec  une  partie  de  terre 
franche , deux  de  bouse  de  vache  et  une  d’eau.  Non-seule- 
ment il  faut  éviter  de  leur  couper  des  racines,  mais  même  des 
brandies  ; car,  à quelque  époque  de  leur  vie  que  ce  soit , la 
serpette  ne  les  touche  pas  impunément.  Ils  veulent  rester  in  - 
dépendans  ; et  certes  quand  on  compare  leurs  belles  tiges,  leurs 
élégantes  tètes  à celles  des  autres  arbres  soumis  à la  taille  , on 
ne  peut  qu’applaudir  à leur  résistance. 

Ou  ne  sort  les  arbres  verts  du  local  de  leur  troisième  trans- 

I dan  talion  qu’à  l’époque  où  ils  quittent  la  pépinière.  L’âge 
e plus  favorable  pour  les  mettre  définitivement  en  place  est 
quatre , cinq  et  six  ans  ; cependant , quand  le  lieu  qui  leur  est 
destiné  est  garanti , il  est  plus  sûr  de  les  planter  à deux  ou  trois 
ans.  Un  pin  de  plus  de  cinq  ans  réussit  rarement  à la  trans- 
plantation , à moins  de  précautions  trop  coûteuses  pour  être 
conseillées.  , 

Beaucoup  de  pépiniéristes  , à raison  de  cette  difficulté  de 
faire  reprendre  les  arbres  verts  d’un  certain  âge,  se  détermi- 
nent à les  repiquer  toujours  dans  des  pots  qu’ils  enterrent , au 
moyen  de  quoi  ils  peuvent  les  livrer  à toutes  les  époques  dt» 
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l’année.  11  n’est  pas  nécessaire  que  le  pot  soit  très-grand,  parce 
que  les  racines  savent  en  sortir  pour  aller  chercher  léur  nour- 
riture en  pleine  terre  , et  que  celles  qui  restent  dans  le  pot 
suffisent  pour  assurer  sa  reprise.  Des  expériences  qui  me  sont 
personnelles  militent  en  faveur  de  cette  méthode. 

La  voie  des  semis  est  presque  la  seule  par  laquelle  on  mul- 
tiplie les  arbres  verts;  cependant  il  en  est  quelques-uns,  tels 
que  le  pin  de  Canada,  le  cyprès  de  la  Louisiane,  les  thuyas  , 
Pif,  etc.,  qui  reprennent  assez  bien  de  bouture  lorsqu’on  les 
fait  en  temps  convenable  et  dans  une  terre  propice.  D’autres, 
tels  que  le  eenevrier  de  Phénicie,  le  pin  de  Weymouth  , le 
cèdre  du  Liban,  Le  baumier,  etc.,  peuvent,  au  milieu  du 
cours  de  leur  sève,  être  greffés  sur  des  espèces  plus  communes 
de  leur  genre.  Cette  greffe  se  fait  en  écusson  lorsque  les  bour- 
geons sont  en  pleine  activité  de  végétation , et  exige  qu’on 
empêchel’affluence  de  la  résine  sur  l’œil,  par  l’enlèvement  d’un 
segment  de  l’écorce  au-dessus  de  lui.  Elle  est  encore  plus  sûre 
lorsqu’on  la  fait  par  approche  de  deux  pousses  encore  à l’état 
herbacé,  comme  l’a  enseigné  M.  Tschûdy.  Voyez  Greffe. 

Observations  générales,  La  plupart  des  maladies,  excepté 
celles  qui  sont  la  suite  de  la  vieillesse , attaquent  les  arbres 
dans  les  pépinières.  ( Voyez  au  mot  Maladie  des  arbres.)  Il 
en  est  de  même  des  insectes;  mais  il  en  est  quelques-uns  dont 
les  ravages  s’y  font  sentir  bien  plus  fortement,  tels  que  la  covn- 
TitiKHE  et  la  larve  du  uannetün  ; la  première  bouleversant 
les  semis,  et  la  seconde  rongeant  l’écorce  des  racines  du  plant. 
J’ai  indiqué,  aux  articles  de  ces  insectes,  les  moyens  employés 
par  lea  pépiniéristes  pour  en  diminuer  le  nombre. 

Les  Esc  AROOTsetlesLiM  aces  causent  aussi  heaucoup  de  dom- 
mages dans  les  pépinières.  11  en  est  de  même  des  Mulots  , des 
Campagnols,  et  autres  animaux  du  genre  des  rats.  Je  renvoie 
également  à leurs  articles. 

L’établissement  des  grandes  pépinières  marchandes  et  de 
leurs  subdivisions , a donné  un  grand  essor  au  commerce  des 
arbres  et  arbustes.  Aujourd’hui  on  spécule  sur  leur  formation 
comme  sur  leur  produit  ; c’est-à-dire  que  des  capitalistes  ou 
des  jardiniers  actifs  et  industrieux  établissent  des  pépinières, 
dont  ils  vendent  les  arbres  par  grosses  parties  à des  mar- 
chands qui  les  placent  avec  bénéfice  chez  les  propriétaires  des 
fonds  de  terre.  Malheureusement  le  peu  de  délicatesse  de 
quelques  pépiniéristes  et  leur  avidité  pour  le  gain  , jettent 
en  général  sur  ces  établissemens  un  discrédit  qui  leur  nuit 
beaucoup.  Voyez  au  mot  PépmiéRtsTX. 

Les  arbres  des  pépinières  dont  ta  destination  est  éloignée 
doivent  être  emballés  soigneusement.  J’ai  donné,  au  mot  JBm- 
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hallage,  les  indications  nécessaires  pour  exécuter  arec  succès 
cette  opération. 

En  général  tous  les  articles  de  petite  culture,  tant  en  théorie 
qu’en  pratique , faisant  partie  de  cet  ouvrage , sont  des  sup- 
plémens  à celui-ci.  Ce  n’est  donc  qu’après  les  avoir  parcourus 
qu’on  pourra  se  former  une  idée  complète  des  principes  et  de 
la  manutention  des  pépinières.  Il  nous  manque  encore  un 
traité  complet  des  pépinières,  quoique  plusieurs  ouvrages  por- 
tent ce  titre.  Ce  qu’on  vient  de  lire  n’est  qu’un  aperçu  qu’il 
faudrait  développer  considérablement  pour  remplir  le  but  tel 
que  je  le  conçois.  (B.) 

PEPINIERISTE.  Jardinier  qui  se  restreint  à élever  des  ar- 
bres fruitiers  ou  des  arbres  et  arbustes  étrangers , pour  les 
vendre  lorsqu’ils  60nt  assez  forts  pour  être  transplantés  à 
demeure. 

11  y a peu  d’années  que  cette  subdivision  de  l’art  du  jardi- 
nage est  opérée.  Les  chartreux  de  Paris  paraissent  en  avoir 
donné  l’exemple , non  que  leur  intention  fût  d’abord  d’en  faire 
une  spéculation  de  commerce  ; mais  cultivant  beaucoup  d’ar- 
bres fruitiers  pour  satisfaire  aux  besoins  de  leurs  differentes 
maisons  , ils  obtinrent  un  superflu  qu’ils  ont  d’abord  donné  et 
ensuite  vendu.  Bientôt , à leur  imitation  et  pour  satisfaire  aux 
demandes  toujours  croissantes  des  nombreux  amateurs  des  jar- 
dins qui  naquirent  pendant  les  dernières  années  du  règne  de 
Louis  XIV,  des  garçons  jardiniers  des  chartreux  formèrent  des 
pépinières  à Vitr y : ce  sont  proprement  les  premières  qui  aient 
été  établies  dans  des  intentions  commerciales.  Les  grands  bé- 
néfices qu’obtinrent  quelques-uns  de  ces  pépiniéristes  firent 
qu’ils  se  multiplièrent,  qu’ils  se  perfectionnèrent , et  que  les 
arbres  à fruits  tombèrent  à moitié  prix  et  même  au-delà. 

Vers  le  milieu  du  règne  de  Louis  XV,  un  nouvel  ordre  d’a- 
mateurs de  plantes  se  montra,  ce  furenteeux  qui  recherchaient 
les  arbres  et  arbustes  étrangers  pour  l’agrément.  D’abord  le 
Jardin  du  roi , à Trianon  ; le  Jardin  du  roi , à Paris  (devenu 
celui  du  Muséum),  et  ceux  de  quelques  riches  particuliers,  tels 
que  MM.  Duhamel,  de  Jeansen,  Tschûdy,  La  Galissonière  , 
Le  Monnier,  de  Noailles , Trochereau  et  autres , satisfirent  aux 
besoins;  mais  le  goût  croissant,  le  roi  créa  ses  pépinières  de 
Versailles  et  du  Roule , et  plusieurs  jardiniers  fleuristes  se  li- 
vrèrent spécialement  et  comme  spéculation  de  commerce  , à 
la  culture  des  arbres  et  arbustes  étrangers.  La  révolution , loin 
de  nuire  au  développement  de  ce  nouveau  genre  d’industrie  , 
l’a  beaucoup  augmenté. 

fiels,  d’amateur  devenu  marchand,  y a porté  ses  graqdes 
connaissances,  son  enthousiasme  pour  la  culture,  et  sa  bonne 
foi;  son  fils,  actuellement  établi  sur  un  autre  local,  barrière 
d’Enfer,  marche  sur  ses  traces.  Villemorin  , en.  succédant  au 
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commerce  de  graines  de  son  père  , a succédé  à son  honnêteté 
et  à sa  fidélité  dans  les  expéditions.  A ces  anciens , se  sont  , 
depuis  la  révolution , adjoints  beaucoup  d’autres  qui  ne  leur 
cèdent  point  en  mérite  et  en  probité.  Cels  fils  et  Noisette  se 
distinguent  parmi  eux  ; ils  fourmillent  à Versailles,  et  en  gé- 
néral dans  tous  les  cantons  des  environs  de  Paris.  Ils  se  sont 
multipliés  à Orléans  ; il  y en  a auprès  de  la  plupart  des 
grandes  villes  : celle  de  Bolleville,  près  Colmar,  est  des  plus 
riches  et  des  mieux  tenues. 

Outre  cela , le  gouvernement  entretient  à Paris  la  pépinière 
d’arbres  et  d’arbustes  étrangers  du  Roule  et  celle  d’arbres 
fruitiers  du  Luxembourg  : il  a autorisé  l’établissement  d’une 
vingtaine  de  pépinières  départementales. 

Mais  comment  parler  des  pépiniéristes  qui  ont  rendu  des 
services  à la  science  agricole,  et  ne  pas  faire  mention  de  celui 
qui  depuis  cinquante  ans  ne  cesse  de  les  favoriser  , de  les  en- 
courager, de  les  éclairer,  de  mon  savant  et  si  estimable  maître, 
collaborateur,  collègue  et  ami,  André  Thouin;  de  celui  qui 
par  ses  voyages  leur  a fourni  tant  d’objets  nouveaux  pour  ali- 
menter leurs  établissemens , de  Michaux  père,  qui,  après  avoir 
passé  trois  ans  en  Perse,  quinze  ans  dans  l’Amérique  septen- 
trionale, est  mort  il  y a deux  ans  au  lit  d’honneur  d’un  bota- 
niste voyageur,  c’est-à-dire  à Madagascar  ; de  son  fils,  qui  a 
si  dignement  marché  sur  ses  traces?  Oublierai-je  Dumont- 
Courset,  qui  demeure  près  de  Boulogne-sur-Mer,  et  M .Tschûdy, 
qui  demeure  près  Metz,  amateurs  si  connus? 

La  science  agricole  et  le  simple  goût  pour  la  culture  bnt 
donc  en  ce  moment  de  quoi  s’exercer. 

C’est  aux  pépiniéristes  actuels  à soutenir,  par  la  bonne  foi  et 
l’exactitude  dans  leurs  opérations  commerciaies , le  grand  es- 
sor qu’a  pris  l’état  qu’ils  ont  embrassé.  Malheureusement  on  se 
plaint,  comme  je  l’ai  déjà  observé,  du  peu  de  délicatesse  de 
quelques-uns;  ce  qui  jette  sur  leur  état  un  discrédit  qui  nuit 
beaucoup  à sa  prospérité.  On  trouve  trop  souvent  qu’on  a été 
trompé,  soit  dans  l’espèce,  soit  dans  la  qualité  des  arbres, 
pour  croire  que  ce  soit  toujours  l’effet  d’un  malentendu  ou 
d’une  erreur^comme  le  prétendent  ordinairement  ceux  à quion 
en  fait  le  reproche.  11  en  est,  dit-on  assez  déhontes  pour  réunir 
dans  une  même  livraison  tous  les  genres  de  friponneries  possi- 
bles; c’est-à-dire  qu’ils  fournissent  des  arbres  crus  sur  un  terrain 
trop  gras  ou  trop  arrosé,  greffés  sur  des  sujets  différens  de  ceux 
annoncés,  portant  des  fruits  autres  que  ceux  demandés,  d’une 
forme  vicieuse,  d’une  nature  faible,  dont  les  racines  ont  été 
éttjonçonnées  , exposées  au  hile  exprès  pour  empêcher  leur  re- 
prise , n’étant  pas  au  nombre  indiqué  par  la  facture , etc.  (B.) 

PÉPOAU.  Nom  dit  TUssinAOE  ïarfara  aux  environs  de 
Toulouse.  (B.) 


P E P 345 

PEPON  , Cucurbita  pepo.  Nous  avons  annoncé  , à Particle 
Courge,  que  la  plus  nombreuse  des  trois  subdivisions  de  ce 
genre  est  celle  des  pépons  ou  péponins,  lesquels  diffèrent  des 
calebasses  par  leurs  fleurs  en  cloche , de  couleur  jaune , leurs 
graines  ovales  et  leurs  feuilles  plus  anguleuses  , et  générale- 
ment plus  rudes  ; et  des  pastèques  par  leurs  fleurs  beaucoup 
plus  grandes,  leurs  graines  fortes  et  pâles,  et  leurs  feuilles 
non  découpées. 

Les  Péponins  sont  eux- mêmes  de  trois  sortes,  entre  lesquelles 
la  melonnée  et  le  potiron  semblent  former  de  véritables  es- 
pèces, nous  parlerons  même  de  ce  dernier  dans  un  article 
séparé.  Elles  ne  sont  cependant  caractérisées  que  par  des  dis- 
tinctions assez  peu  prononcées,  tandis  que  dans  celles  du  pépon 
proprement  dit,  l’analogie  se  trouve  prouvée  entre  un  grand 
nombre  de  races  toutes  faciles  à confondre,  à raison  de  leurs 
métis  intermédiaires,  mais  dont  plusieurs  se  présentent  avec 
des  caractères  très-saillans  : on  en  jugera  par  le  détail  des  races 
et  variétés. 

Le  Pépon  proprement  dit,  Cucurbita  pepo  ( Pepo  polymor- 
phus.  ) Le  caractère  de  cette  espèce  semble  n’être  que  son 
inconstance  même , et  elle  rend  difficile  de  le  décrire.  La 
grandeur  des  fleurs , leur  forme  régulièreirftent  conique  , la 
direction  très-peu  inclinée  des  feuilles,  leur  couleur  foncée, 
leur  substance  sèche  et  cassante  dans  le  parenchyme  , très- 
aqueuse  dans  les  côtes  et  nervures , d’où  résulte  leur  âpreté', 
ainsi  que  de  la  structure  des  poils  raides  et  tuméfiés  à la  base 
dont  elles  sont  parsemées  : voilà  tout  ce  qu’on  peut  observer 
de  véritablement  générai  entre  les  races  diverses  que  je  dois 
indiquer. 

Ajoutons  quelques  observations , qui  se  trouveront  com- 
munes à plusieurs  d’entre  elles  : 

i°.  Les  fruits  dont  le  vert  est  le  plus  noir  sont  ceux  qui  en 
mûrissant  acquièrent  la  nuance  de  jaune  la  plus  foncée. 

a0.  Loin  de  se  colorer  au  soleil , l’épiderme  de  ces  fruits 
devient  presque  transparent,  et  le  jaune  sale  des  fibres  boi- 
scuses  les  rend  d’une  pâleur  extrême  du  côté  où  ils  en  sont 
frappés. 

3®.  La  privation  absolue  de  lumière  blanchit  cependant  , 
suivant  son  effet  ordinaire , les  parties  qui  touchent  à la  terre  j 
mais  c’est  autour  de  cette  tache  que  le  vert  est  le  plus  foncé , 
et  qu’il  se  conserve  le  plus  long-temps,  et  quand  le  fruit  re- 
çoit quelque  blessure,  il  en  arrive  de  même  aux  lèvre3  de  la 
cicatrice. 

4°.  Quoique  les  altérations  de  couleur  non  accidentelles  j 
mais  organiques  , n’aient  pas  de  causes  aussi  connues,  on  y 
observe  cependant  divers  rapports  très-constans."  Lorsque  le 
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fruit  est  ptuifcché , c’eat  toujours  dans  son  milieu,  et  moins  près 
de  la  tète  que  de  la  queue  (pédoncule);  il  reste  cependant 
vers  la  queue  une  sertissure  verte , et  si  le  panache  réduit  beau- 
coup la  sertissure  de  la  tête,  celle  de  la  queue  l’est  encore  plus  ; 
enfin  le  dernier  degré  d’aflàiblissement  est  que  le  fruit  soit 
entièrement  jaune. 

5°.  Le  plus  souvent  la  zone  décolorée  se  trouve  coupée  par 
une  ou  plusieurs  bandes  que  joignent  les  deux  calottes  des 
extrémités,  ou  seulement  entamée  par  des  pointes  en  regard  , 
lesquelles  se  rapportent  aux  placentas  des  graines , et  en  in- 
diquent extérieurement  le  nombre  : de  sorte  que  les  parties 
externes  les  moins  colorées , lesquelles  sont  aussi  assez  souvent 
sensiblement  plus  minces,  se  rapportent  aux  parties  internes 
les  moins  pulpeuses  et  en  quelque  sorte  les  moins  orga- 
niques. 

6°.  C’est  par  une  suite  de  ce  rapport  du  dedans  au  dehors 
que  la  calotte  colorée  la  plus  grande  est  celle  de  la  tête,  d’où 
pendent  les  graines,  et  par  où  elles  reçoivent,  dans  la  féconda- 
tion , leur  vitalité. 

7°.  Outre  ces  grandes  pointes , qui  sont  en  rapport  avec 
l’intérieur  dulruit,  les  zones  vertes,  sur -tout  dans  les  gros 
fruits  , en  ont  qui  dépendent  de  la  structure  extérieure  de  la 
fleur  et  de  ses  supports  , d’où  leurs  terminaisons  godron- 
nées à dix , douze  et  même  quatorze  dents,  en  nombre  dou- 
ble des  divisions  de  la  fleur  : marquant  ainsi  le  passage  des 
vaisseaux  nourriciers , qui  se  dirigent  des  angles  du  pédon- 
cule aux  languettes  du  calice  et  aux  principales  nervures  des 
divisions. 

8°.  Il  en  est  de  même  des  bandes  colorées,  qui  alternent 
toujours  , fortes  et  faibles. 

g°.  Ces  bandes  tranchent  indifféremment  en  clair  ou  en 
foncé  ; quelquefois  les  bandes  claires  sont  foncées  aux  deux 
extrémités  : les  bandes  vert-bouteille  de  certains  pastissons 
naissent  blanc  de  lait  sur  fond  vert,  et  cette  nuance  lactée  de- 
vient rapidement  vert  noir  au  moment  où  le  vert  pâle  du 
fond  passe  au  jaune  de  maturité  ; phénomène  qui  prépare  à 
voir  persister  le  blanc  de  lait  dans  des  cougourdettes , où  le 
vert , au  lieu  de  se  changer  en  jaune,  ne  pâlit  que  légèrement 
lors  de  la  parfaite  maturité. 

■ 0°.  Les  mouchetures  ne  sont  que  des  fragmens  des  bandes 
et  des  zopes  des  panaches , plus  ou  moins  grandes , plus  ou 
moins  liées , plus  ou  moins  nombreuses  ; elles  sont  toujours 
quadrangulaires  , tantùt  en  rectangles  couchés  ou  allongés , 
tantèt  moins  régulières,  mais  jamais  arrondies,  encore  moins 
étoilées. 

1 1°.  Un  dernier  effet  du  passage  de  ces  vaisseaux  nourriciers 
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des  fleurs  tous  la  peau  du  jeune  fruit  est  l'inégalité  de  son  ac- 
croissement , d’où  résulte,  au  fruit  mûr,  la  perte  de  sa  forme 
ronde  pour  acquérir  des  eûtes  elles-mêmes  fort  inégales  , ou 
même  des  cornes  organiques  très-symétrisées  , dans  la  végé- 
tation contractée  des  pastissons. 

1 a0.  Une  autre  déviation  d’accroissement  consiste  dans  les 
protubérances  nommées  ordinairement  verrues  , mais  qui  se- 
raient mieux  désignées  par  le  nom  de  bosselures  , et  dont  les 
une»,  larges  par  le  pied  et  peu  élevées,  imitent  les  boutons  pas- 
sagers provenus  sur  la  peau  par  accidens,  dont  Les  antres,  plus 
fautes  et  étranglées  par  Je  pied , prennent  la  forme  de  loupes  , 
s’amoncellent  quelquefois  les  unes  sur  les  autres,  comme sielles 
manquaient  de  place.  Cette  difformité  indique  un  véritable 
état  de  maladie,  les  fruits  dans  lesquels  elle  est  portée  à l’excès 
n’ont  aucune  graine. 

»3°.  Sans  être  bosselés,  quelques  pépons  se  trouvent  sim- 
plement ondés,  ce  sont  ceux  qui  ont  la  coque  la  moins  dure  , 
et  cependant  la  pulpe  aqueuse.  Dans  les  pastissons , la  chair  est 
sèche  et  ferme , et  leur  peau  , qui  est  très-fine , est  en  même 
temps  fort  unie 

»4°.  Un  dernier  accident  enfin  qui  se  rencontre , mais  très- 
rarement  , dans  les  pépons  et  seulement  par  parties  , c’est  ce 
qu'on  nomme  la  broderie  dans  le  melon  , sorte  d’excroissance 
écailleuse  d’un  gris  rougeâtre  , qui  ne  tient  qu’à  la  peau  , et 
6erait  mieux  comparée  aux  verrues  que  les  précédentes.  11  pa- 
rait qu’elle  résulte  de  légères  gerçures  qui  se  font  à l’épiderme; 
lorsqu’elles  pénètrent  plus  profondément,  elles  présentent  seu- 
lement l’apparence  d’une  cicatrice  ou  plaie  mal  fermée. 

Passons  à l’examen  rapide  des  différences  qui  se  trouvent 
entre  les  six  races  principales  et  leurs  variétés  les  plus  remar- 
quables. 

1 . La  Cougourdette,  Cucurbita pyxidaris , les  coloquintes* 
poires  ( Pepo  pyxidaris.)  Race  franche,  qui  mériterait  mieux 
qu’aucune  autre  d’être  déclarée  espèce , comme  fort  constante 
et  même  peu  susceptible  de  fécondations  métisses. 

Plante  grêle,  feuilles  fort  découpées,  fleurs  les  plus  petites 
de  toutes  ainsi  que  les  graines  , dont  la  forme  allongée  se  rap- 
porte à celle  du  fruit,  dont  la  forme  et  la  grosseur  sont  celles 
d’une  poire  ou  d’un  œuf;  la  coque  épaisse  et  solide  ; la  pulpe 
fraîche  d’abord,  ensuite  fibreuse  et  friable,  très-blanche  , et 
dans  la  variété  dominante  la  peau  d’un  vert  brun,  marqué  de 
bandes  et  de  mouchetures  d’un  blanc  de  lait. 

Elle  se  montre  plus  ou  moins  grosse,  suivant  la  culture.  J’en 
ai  vu  participer  à l’aplatissement  des  coloquinelles,  aux  bosse- 
lures des  barbarines  , ou  à la  substance  des  giraumons.  Ceux 
qui  perdent  leur  vert  ne  sont  pas  jaunes,  mais  gris  blancs , et 
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« Vst  probablement  de  cette  «ou*- variété  que  Linriée  fit  son 
Cucurbita  ovifera. 

a.  La  Coloquinelle  et  I’Orangin  , Cucurbita  colocyntha  ; 
les  Fausses  coloquintes  et  la  fausse  orange  ( Pcpo  colocyntha). 
«Des  Feuilles  médiocrement  découpées,  d’une  longueur  égale  à 
celle  de  leur  pétiole  , et  aussi  à l’écartement  des  nœuds  ; les 
fleurs  mâles  et  femelles  également  distribuées  sur  toute  la 
plante , qui  en  acquiert  une  grande  fécondité  ; le  fruit  , de 
forme  sphérique,  d’un  diamètre  seulement  double  de  celui  de 
la  fleur.  Ce  fruit,  fort  régulièrement  à trois  loges,  abondant 
en  graines  assez  grosses  ; la  pulpe  jaunâtre,  fibreuse,  pourvue 
d’un  peu  d’amertume,  se  desséchant  facilement , et  acquérant 
alors  une  odeur  un  peu  musquée  ; la  peau  formant  une  coque 
assez  solide,  d’un  vert  noir  dans  sa  Fraîcheur  et  dans  sa  maturité, 
d’un  jaune  orangé  très-vif.  Tels  sont  les  caractères  qui  sem- 
blent désigner  I’orangin  comme  la  race  la  plus  près  de  l’état 
primitif  du  pépon.  » 

Cette  race  est  en  même  temps  assez  constante.  On  la  voit 
seulement  quelquefois  à fruits  plus  gros  et  moins  colorés  ; 
d’autres  se  conservant  vert  foncé  ou  même  pâle  ; mais  , par 
l’effet  des  fécondations  croisées,  j’en  ai  vu  naitre  les  métis  les 
plus  sensiblement  participant  des  citrouilles  ou  de  certains  pas- 
tissons. 

Si  l’on  veut  moins  circonscrire  la  race  de  l’orangin  , toutes 
les  coloquinelles  n’en  sont  que  des  variétés.  Dans  toutes,  coque 
assez  mince,  sujette  aux  panaches  et  aux  bandes  claires , quel- 
quefois laitées;  la  pulpe  assez  mince  et  sèche  , hors  dans  quel- 
ques-unes , ou  plus  fraîche  et  plus  épaisse  ; elle  semble  retracer 
ce  qu’ont  pu  être  les  pastissons  avant  les  contractions  qui  les 
affectent  aujourd’hui. 

3.  La  Ëahbarine  , Cucurbita  vcrrucosa1  la  coloquinte  bar- 
ba resque  ( Pepo  verre  cosus).  Avec  une  coque  aussi  dure  que 
les  cougourdettes , les  barbarines  ont  une  grande  disposition 
aux  bosselures,  et  qui  est  fort  analogue  au  défaut  de  couleur 
de  ces  fruits , qui  sont  la  plupart  entièrement  jaunes  ou  pa- 
nachés,-et  quelquefois  marqués  de  bandes  vertes.  Parmi  les 
plus  petites,  il  s’en  trouve  à coque  excessivement  dure  et  cou- 
leur de  bois.  Les  plus  communes  sont  médiocresen  grosseur,  de 
forme  ovale  , quelques-unes  orbiculaires  , d’autres  allongées 
en  concombre  : il  en  est  qui  réunissent  à de  fortes  bosselures 
quelques  travaux  de  broderie  ; et  d’autres  , pâles  et  surchar- 
gées de  bosselures  stériles  quant  aux  graines , avaient  la  chair 
aqueuse  et  bonne  à manger  en  friture. 

Les  barbarines  ont  été  du  nombre  des  pépons  que  j’ai  vus  le 
plus  varier  et  se  confondre , tant  avec  les  coloquinelles  qu’a- 
vec le*  giraumpns  et  les  pastissons.  J’ai  dû  l’attribuer  aux 
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fécondations  croisées,  et  soupçonner  qu’il  s’en  fait  fréquem- 
ment dans  les  jardins  où  on  élève  des  pépons  de  ces  diverses 
races. 

4.  Le  Turbanet,  Cucurbita  pileiformis ; le  Turban,  Pepo 
pileiformis.  Cette  race  intéressante  a le  feuillage  moyen  et  les 
rameaux  courans  semblables  à ceux  des  barbarines,  et  moindres 
que  ceux  des  giraumons.  Dans  sa  structure  propre , le  fruit 
orbiculaire,  à côtes  peu  ressenties  et  de  la  grosseur  d’un  beau 
melon,  est  à coque  peu  épaisse,  mais  assez  ferme  5 la  pulpe 
très-solide , assez  juteuse  cependant , et  fondante  comme  celle 
du  potiron.  Dans  sa  parfaite  maturité,  sa  couleur  est  un  jaune 
de  concombre  rougeâtre,  précédemment  vert  sombre  et  mar- 
qué de  bandes  et  taches  comme  les  giraumons.  Mais  ce  qu’il  a 
de  particulier  et  de  fort  étrange , c’est  l’extension  que  prend 
très-souvent  le  disque  de  sa  fleur , et  le  bourrelet  qui  sépare 
» cette  sommité  de  la  partie  inférieure  du  fruit.  La  partie  infé- 
rieure conserve  ses  rapports  avec  l’organisation  corticale  et 
ses  divisions  sur  le  nombre  ciuq  ; la  supérieure  ou  , si  l’on 
veut , l’interne , développe  la  sienne  sur  le  nombre  trois  et  plus 
souvent  de  quatre,  et  reste  toujours  plus  petite,  mais  ordi- 
nairement fort  saillante  et  à côtes  ou  plutôt  à cornes  pronon- 
cées. Il  semble  ainsi  que  ce  soient  deux  fruits  différons , dont 
le  moindre  aurait  été  implanté  au  milieu  du  plus  gros,  et  c’est 
ainsi  qu’il  prend  la  forme  d’une  sorte  de  chapeau  ou  plutôt  de 
turban,  et  qu’il  en  a pris  le  nom.  Il  arrive  cependant  assez  sou- 
vent que  cette  portion  interne  prend  moins  de  développement, 
et  qu’alors  l’inférieure  en  prenant  d’autant  plus  , le  support 
de  la  fleur  n’est  plus  qu’une  sorte  de  tonsure  plus  ou  moins 
large , mais  toujours  un  peu  creusée  et  entourée  de  la  cicatrice 
saillante  qui  la  sépare  de  la  portion  calicinale.  J’ai  vu  soup- 
çonner dans  ces  enangemens  une  fécondation  métisse  du  po- 
tiron : je  n’en  ai  nulle  certitude. 

5.  Le  Giraumont,  Cucurbita  oblonga  (Pepo  oblongus).  J’ai 
préféré,  pour  cette  race,  le  nom  de  giraumont  à celui  de  ci- 
trouille , parce  qu’il  a tin  sens  trop  indéterminé  ; l’un  et  l’autre 
noms  trouvent  cependant  leuremploi.  Les  giraumons  se  distin- 
guent des  citrouilles  par  une  pulpe  ordinairement  plus  pâle  et 

• toujours  plus  fine;  il  paraît  aussi  qu’ils  ont  les  feuilles  plus 
profondément  découpées  que  celles  des  citrouilles,  qui  ne  sont 

• souvent  qu’anguleuses.  Ces  différences  légères  devant  céder  à 
celles  que  le  fruit  fournit,  je  vais  présenter  les  dix  variétés 
principales  sous  lesquelles  jelesai  vues  se  montrer,  en  observant 
en  général  que  toutes  sont  bien  plus  fortes  dans  toutes  leurs 
parties  que  les  races  précédentes , disproportion  qui  ne  doit  pas 
s’opposer  sans  doute  à ce  qu’on  ne  les  reconnaisse  pour  être  de 
même  espèce.  Cette  identité,  indiquée  par  la  quantité  de  métis 
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intermédiaires  qu’on  en  voit  naître , n’a  rien  de  pins  étonnant 
que  celle  de  l’espèce  du  chien,  qui  sans  doute  n’est  pas  moins 
polymorphe. 

i°.  La  Citrouille  verte,  4 peau  tendre,  fort  luisante,  chair 
très-colorée  : elle  varie  à peau  jaune. 

a°.  La  Citrouille  grise,  ou  vert  pâle , de  forme  ovale  un 
peu  en  poire. 

3*.  La  Citrouille  blanche  ou  décolorée  est  si  molle  qu’elle 
s’affaisse  sous  son  propre  poids , Ce  qui  altère  sa  forme  de 
poire.  La  graine  de  celle-ci  m’avait  été  envoyée  d’Erlang  pat 
M.  Schreber,  et  je  l’ai  vue  se  reproduire  avec  assez  de  cons- 
tance. 

4°.  La  Citrouille  Jaune  , d’égale  grosseur  par  les  deux, 
bouts,  la  pins  commune  à Faris , avant  que  le  potiron  l’ait  lait 
abandonner. 

C’est  probablement  à l’une  de  tes  citrouilles  que  doit  sa 
rapporter  la  race  hâtive  nommée  courge  de  la  Suint-Jean  dans 
les  province»  méridionales  r suivant  Sauvages  et  Rozier. 

5°.  Les  GikaumoNs  verts,  bosselés , éRormes  en  grosseur, 
et  égaux  par  les  deux  bouts,  comme  kl  plupart  des  citrouille». 

6°.  Le  Giraumont  noir  , nommé  aussi  concombre  noir, 
c’est-à-dire  vert  extrêmement  foncé , à peau  fort  lisse  et  palpe 
forme  ; ordinairement  effilé  du  côté  de  la  queue  r quelquefois 
de  forme  inverse,  c’est-à-dire  effilé  vérs  la  tête.  On  dit  ces 
races  constantes  lorsqu’elles  sont  isolées  5 élevées  en  collec- 
tions , je  les  ai  vues  produire  des  giraumons  vert  pâle  ou  à 
bandes,  et  d’autres  tout  jaunes;  mais  il  est  à remarquer  que 
la  difformité  de  la  tâte,  moins  grosse  que  la  queue,  se  renou- 
velait dans  les  fruits  noirs , tandis  que  les  jaunes  étaient  égaux 
par  les  deux  bouts,  ou  effilés  par  la  queue  ; ce  qui  montre  com- 
bien les  différence»  les  plus  légères  se  reproduisent  volontiers, 
et  multiplient  les  races  lorsque  les  fécondations  croisées  les 
font  rentrer  les  unes  dans  les  autres. 

7°.  Je  note  ici  des  Giraumons  noirs  ronds,  qui,  à rai- 
son de  lesr  forme , méritaient  bien  de  porter  le  nom  de  gi- 
raumont,  qui  signifie  proprement  mont,  on  plutôt  rocher  tour- 
nant. Le  plus  gros  , qui  égalait  un  potiron , avait  l’impression 
de  sa  fleur  très-étendue  et  tracée  avec  une  exactitude  remar- 
quable , mais  à plat  et  non  en  Creux,  comme  on  l’a  vu  au  tùr- 
banet.  Je  citerai  l’effet  d’une  fécondation  croisée  avec  réci- 
procité entre  ce  fruit  si  remarquable  et  la  citrouille  blanche 
ci-dessus,  dont  les  graines,  prises  dans  <m  seul  fruit  de  ces 
deux  individus-  voisins,  ont  produit  d’une  part  de»  fruits  fort 
semblables  à cens  de  la  plante-mère  , et  d’autre  part  dos  fruits 

S lus  ou  moinataétis  de  divers  autres  pépons , notamment  des 
eux  ici  indiqués. 
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8°.  Les  Gibacmons  ou  citbouille*  a bande*,  nommés 
depuis  long-temps  concombres  de  Malte  ou  de  Barbarie  , et 
par  d’autres  citrouilles  iroquoises  , présentent  dans  mes  collec- 
tions des  jeux  multiplies  de  forme  et  de  conleur. 

9°.  Les  Gikaumons  blancs,  c’est-à-dire  d’un  jaune  pâle, 
cités  sous  le  nom  de  concombres  d'hiver , qui  doivent  être  re- 
gardés comme  le  dernier  degré  de  décoloration  et  qui  sont  en 
effet  les  plus  petits. 

io°.  Enfin  le  Giraumont  vbbt  tendbe,  à bandes  et  mou- 
chetures , soit  en  foncé,  soit  en  pâle  ; variété  peu  constante, 
mais  intéressante  lorsqu’elle  reparaît  ; cette  pâleur  indique 
ordinairement  ceux  dont  la  pulpe  est  la  plus  délicate  à manger. 

6.  Le  Pastisson,  Cucurbita  melopepo.  Bonnet  d’électeur, 
bonnet  de  prêtre,  couronne  impériale,  pâté , pastisson  des  Pro- 
vençaux , artichaut  d’Espagne,  artichaut  de  Jérusalem  ( Pepo 
contractas ). 

L’état  de  contraction  qui  affecte  ces  plantes  se  dénote  dans 
toutes  leurs  parties , et  cette  maladie  héréditaire  se  perpétue 
depuis  plusieurs  siècles  plus  ou  moins  constamment , mais  se 
reproduit  toujours  par  le  soin  de  ressemer  assidûment  les  fruits 
qui  plaisent  le  plus  par  la  régularité  de  leur  déformation.  Peau 
fine  comme  les  coloquinelles  , mais  nullement  dure  ; pulpe 
très-ferme  , très-pâle , assez  sèche  s ce  qui  fait  qu’ils  se  gar- 
dent très-long-temps , quoique  la  queue  ( le  pédoncule  ) s’en 
détache  très-facilement  j cinq  lobes  ou  au  moins  quatTe,  quel- 

Î|ues-uns  ronds , piriformes  on  turbines  ; mais  dans  les  races 
ranches  , il  semble  que,  serrée  par  tes  nervures  du  calice  , sa 
pulpe  boursoufflée  s’échappe  dans  les  intervalles , forme  ainsi 
tantôt  dix  côtes  élevées  vers  le  milieu  , tantôt  des  proémi- 
nences dirigées  vers  la  tête  ou  vers  la  queue,  qu’elles  entourent 
eu  couronne.  D’antres  fois  le  fruit , étranglé  par  le  milieu,  se 
renfle  en  champignon  non  épanoui , ou  même  entièrement 
aplati  en  bouclier  ; il  est  seulement  godronné  avec  plus  ou 
moins  de  régularité  : toutes  formes  semblables  dans  tous  les 
fruits  du  même  pied  , et  souvent  de  ceux  qui  en  proviennent. 

Une  partie  des  graines  de  ees  fruits  contractés  sont  elles- 
mêmes  bossues,  toutes  fort  courtes,  presques  rondes  , snivant 
ta  proportion  qui  a lieu  dans  tous  les  pépons  dent  les  graines 
les  plus  allongées  sont  celles  des  fruits  longs. 

Dès  le  commencement  de  la  végétation,  la  plante  se  montre 
affectée  de  cette  contraction , par  le  rapprochement  de  ses  ra- 
meaux, lesquels,  plus  fermes,  s’élèvent  au  lieu  de  ramper, 
ne  s’abattant  sur  terre  qu’entraînés  enfin  par  le  poids  des  fruits. 
De  là  résulte  un  allongement  du  double , et  plus  dans  les  pé- 
diculesdes  fleurs  mâles  et  sur-tout  dans  les  pétiole*  desfeuilles, 
lesquels  ne  pouvant  plusse  soutenir  éprouvent  plusieurs  cour- 
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bures , et  enfin  la  forme  des  feuilles  se  trouve  fort  allongée  et 
les  angles  y sont  moins  sentis. 

L’état  des  vrilles  est  ce  qui  a droit  de  paraître  le  plus  ex- 
traordinaire. Subsistant  dans  plusieurs,  quoique  sans  fonctions, 
comme  l’a  bien  dit  Linnée,  elles  sont  seulement  très-diminuées 
de  grandeur  : dans  les  individus  les  plus  contractés , on  n’en 
trouve  que  de  très-courts  rudimens  ; dans  d’autres,  au  con- 
traire , ils  sont  remplacés  par  de  petites  feuilles  à queue  tor- 
tillée, dont  la  pointe  recourbée  se  termine  par  un  petit  bout 
de  vrille,  deux  ou  trois  filets  et  quelquefois  un  seul. 

A l’égard  des  variétés  ou  races  subalternes  des  pastissons, 
si  aux  différences  dans  la  forme  totale  du  fruit,  dans  la  proé- 
minence et  la  direction  des  cornes , on  ajoute  la  présence  ou 
l’absence  des  bandes  et  mouchetures , on  sent  que  le  nombre 
en  devient  considérable , le  nombre  des  métis  que  j’ai  été  dans 
le  cas  d’observer  Fa  été  encore  plus  : les  uns  tenaient  évidem- 
ment des  cougourdettes , des  coloquinelles  ou  autres  races. 
On  en  peut  voir  le  détail  avec  renvoi  aux  figures  dans  l’En- 
cyclopédie méthodique,  partie  Agriculture  , où  elle  a été  in- 
sérée par  M.  Thouin.  Je  distingue  ici  seulement  deux  races 
métisses  que  j’ai  vues  se  renouveler  , mais  qui  existaient  pré- 
cédemment à mes  observations. 

i°.  Les  Pastissons  barbarins.  Ils  courent  beaucoup  moins 
que  les  barbarines  ci-dessus  décrites  , et  leurs  fruits  à coque 
dure  et  bosselée  ont  la  pulpe  plus  ou  moins  fibreuse  : j’en  ai  vu 
en  forme  de  bouteille , d’autres  seulement  allongés.  Lorsque 
la  pulpe  est  moins  fibreuse , elle  est  assez  fine  et  bonne  à 
manger. 

2°.  Le  Pastisson  giraumoné.  J’ai  vu  ce  métis  naître  des 
graines  d’un  pastisson  couronné  à bandes  vertes  ; dans  la  pre- 
mière génération , il  s’est  reproduit  trois  fois  très-franc,  indi- 
cation presque  certaine  que  la  plante-mère  avait  vécu  isolée  ; 
il  avait  faiblement  joué  dans  un  quatrième  de  forme  simple- 
ment aplatie,  et  plus  dans  un  autre  assez  gros  et  ovale,  mais 
toujours  à bandes  et  mouchetures.  Dans  les  générations  sui- 
vantes , comme  les  fruits  avaient  cru  dans  des  collections  com- 
plètes , où  les  giraumons  ne  manquaient  pas , j’eus  moitié  des 
fruits  métis  des  barbarines  à coque  dure,  bosselures  et  formes 
diverses,  mais  tous  de  moyenne  grosseur,  tandis  qu’une  autre 
moitié  avait  pris  des  giraumons  leur  grosseur  et  leur  forme , 
aussi  bien  qu’une  pulpe  analogue.  Se  gardent  long-temps  et 
sont  Meilleurs  à manger  qu’aucun  giraumont , conservant 
d’ailleurs  au  dehors  les  mêmes  bandes  et  mouchetures  dans 
tous , et  dans  plusieurs  de  notables  commencemens  de  protu- 
bérances vers  le  milieu  , aux  endroits  où  il  est  ordinaire  de 
trouver  des  cornes  dans  les  pastissons.  Quant  à la  croissance 
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«le  la  plante , elle  n’était  dans 


lues  individus  nullement 


contractée,  mais  filant  comme  dans  les  giraumons  : tandis  que 
la  plupart,  conservant  la  végétation  resserrée  des  pastissons, 
méritaient  le  nom  de  sept-en-toise,  que  leur  attribue  cette  pré- 
cieuse fécondité,  et  qui,  formant  race,  a été  célébrée  dans 
le  Nouveau  Laquintynie  de  Leberriays  , sous  les  noms  très- 
impropres  de  potiron  d’Espagne , ou  concombre  de  carême. 

La  Melonkée  , Cucurbita  moscliata  , annoncée  ci-dessus 
comme  paraissant  former  une  espèce  distincte  du  potiron  , et 
désignée  dans  les  Antilles  par  nos  créoles  sous,  le' nom  de 
citrouille  union  née , comme  dans  l’Europe  méridionale  sous 
celui  de  citrouille  musquée.  Les  melonnées  ne  diffèrent  des 
pépons  que  par  un  ensemble  de  caractères  assez  petits  en  eux- 
mêmes  : a la  forme  ovale  de  ses  graines;  la  grandeur  de  ses 
fleurs  , leur  évasement  en  entonnoir  , leur  couleur  jaune  ; la 
disposition  de  leurs  brandies  , la  figure  anguleuse  de  leurs 
feuilles,  les  rapprochent  véritablement  des  pépons  : mais  la 
mollesse  de  ces  mêmes  feuilles;  leur  duvet  doux  et  serré;  la 
pâleur  des  fleurs  au  dehors,  leur  étranglement  vers  le  bas  du 
calice  ; l’allongement  des  pointes  vertes  extérieures  «lu  calice 
et'  le  goût  musqué  de  la  pulpe  du  fruit , leur  donnent  beaucoup 
d’analogie  avec  l’espèce  de  la  calebasse;  cependant  cette  pulpe 
est  plus  ferme  que  celle  des  trompettes,  et  elles  tiennent  en 
cela  des  pastissons.  » 

Cette  espèce  ambiguë,  peu  déterminée  jusqu’ici,  se  subdi- 
vise , comme  celle  des  pépons  , en  diverses  races  qui  se  sub- 
divisent en  plusieurs  variétés  , soit  par  rapport  à la  forme  du 
fruit  aplati , sphérique  , ovale  , cylindrique  , en  massue  et  eu 
pilou,  plus  ou  moins  gros,  et  à côtes  plus  ou  moins  ressenties, 
soit  par  rapport  à la  couleur  d’un  vert  plus  ou  moins  foncé  au 
dehors,  et  intérieurement  depuis  le  jaune  soufré  le  plus  pâle 
jusqu'au  rouge  orangé. 

Je  suis  au  reste  obligé  d’avertir  que  les  melonnées  ne  réus- 
sissant la  plupart,  comme  les  pastèques , qu’avec  le  secours  des 
couches  chaudes  aux  environs  de  Paris,  je  n’ai  pas  été  â portée 
de  les  examiner  complètement,  encore  moins  de  faire  les  ex- 
périences par  lesquelles  j’aurais  désiré  étendre  les  observations 
que  m’a  fournies  l’étude  des  pépons. 

Voyez  le  Potiron  à sa  lettre  alphabétique.  (Ducw.) 


PERCE-  FEUILLE.  Espèce  du  genre  Buplèvre  , Buple- 
çrum  rotundifolium  , Lin.  Voyez  ce  mot. 

PERCE-MOUSSE.  Nom  vulgaire  du  polytrich  commun. 
PERCE-NEIGE.  Voyez  Nivéolle  et  Galanthine. 
PERCE-OREILLE.  Espèce  de  Forficui.e.  Voyez  ce  mot. 
PERCE-PIERRE.  Voyez  Bacctlf.. 

PERCHE,  Ferca.  Poisson  d’eau  douce  , «pie  sa  facile  mul- 


Tome  XI. 


354  PER 

tiplîcation  et  la  bonté  de  sa  cbair  rendent  précieux  pour  les 
propriétaires  d’étangs.  Sa  couleur  est  d’un  jaune  doré  avec 
environ  six  bandes  noires,  et  les  nageoires  inférieures  rouges. 
Sa  grandeur  moyenne  est  d’un  pied  ; mais  on  en  voit  fréquem- 
ment de  deux,  et  on  en  cite  do  beaucoup  plus  grosses. 

Une  eau  profonde  et  mire  est  celle  qui  convient  le  mieux 
à la  perche  ; cependant  elle  s’accommode  assez  bien  des  étangs 
les  plus  vaseux.  On  reconnaît  celle  qui  est  sortie  de  ces  der- 
niers à sa  couleur  terne,  et  encore  plus  au  mauvais  goût  de  sa 
cbair.  Elle  fraie  dès  sa  troisième  année  , et  pendant  les  mois 
de  mars,  avril  et  mai , du  moins  dans  le  climat  de  Paris  y car 
le  froid  influe  sur  cette  opération.  On  a trouvé  dans  une  fe- 
melle neuf  cent  quatre-vingt-douze  mille  œufs , et  elle  était  ds 
moyenne  taille.  Ces  œufs  sont  déposés  sur  les  pierres , au  bord 
des  eaux,  et  autant  que  possible  dans  les  endroits  où  l’eau 
est  la  plus  courante.  Jeune,  elle  est  la  proie  d’un  grand  nombre 
d’ennemis  ; mais  quand  elle  est  parvenue  à l’âge  d’engendrer  , 
elle  n’en  craint  presque  plus  parmi  les  autres  poissons,  sa. 
première  nageoire  dorsale  et  les  aiguillons  de  ses  anales  étant 
un  moyen  redoutable  de  défense.  « 

C’est  de  petits  poissons,  de  vers  et  d’insectes,  que  vivent  les 
perches.  Elles  causent  une  grande  destruction  de  frai  dans  les 
étangs  ; mais  cela  ne  doit  pis  empêcher  d’y  en  mettre  , car  , 
ainsi  que  je  l’ai  observé  au  mût  Etang  , une  trop  grande  quan- 
tité de  ce  frai  affame  les  gros  poissons,  et  nuit  par  conséquent 
à leur  croissance.  D’ailleurs  une  carpe  de  l’année  précédente 
est  déjà  hors  de  leurs  atteintes. 

Quoique  les  perches  aient  la  vie  moins  dure  que  la  carpe  , 
elles  peuvent  cependant  facilement  être  transportées  d’un 
étang  à un  autre,  même  sans  eau  , c’est-à-dire  dans  de  l’herbe 
fraîche.  C’est  le  commencement  de  l’hiver  qu’on  doit  choisir 
pour  faire  cette  opération. 

La  chair  des  perches  est  blanche , ferme  et  d’ufa  goût 
exquis  lorsqu’elles  ont  vécu  dans  les  eaux  des  lacs  et  de» 
grandes  rivières  5 elle  est  grise , molle  et  fade  lorsqu’elles  ont 
été  pêchées  dans  les  rivières  ou  dans  les  étangs  bourbeux.  Les 
meilleures  que  j’aie  mangées  sortoient  des  grands  lacs  de  la 
Suisse , dont  l’eau  est  si  limpide. 

On  prend  les  perches  à la  ligne  et  dans  tontes  sortes  de 
filets.  (B.) 

PERCHE.  Ancienne  mesure  de  longueur.  Voyez  au  mot 
Mesure.  : S.  0 kA  r 

PERCHE.  Brin  de  bois  droit,  long  et  menu;  C’est  un  meuble 
nécessaire  dàns  toute  exploitation  rurale.  Ce  n’est  que  dans  les 
bois  fourrés  et  en  bon  fond  qu’on  peut  en  trouver  facilement 
ou  abondamment.  Pour  bien  remplir  son  objet,  il  faut  qu’une 
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perche  soit  en  même  temps  très-solide  et  très-légère.  Le  charme 
et  le  châtaignier  sont  les  bois  qui  remplissent  le  mieux  ces 
deux  conditions.  (B.) 

PERCHE.  Synonyme  de  haye.  Voyez  Chariiue.  (B.) 

PERCHÉE.  Dans  plusieurs  endroits,  on  donne  ce  nom  à des 
billons  de  deux  pieds  de  large,  séparés  par  des  fossés  de  même 
dimension , fossés  dans  lesquels  on  plante  la  Vigne,  les  As- 
perges, etc.  Voyez  ces  mots,  et  les  mots  Billon  , Labour, 
Ados.  (B), 

PERCHIS.  On  nomme  ainsi  un  bois  de  dix  à quinze  ans, 
c est-à-dire  celui  qui  est  composé  de  perches.  Un  tel  bois  est 
souvent  plus  avantageux  à couper  que  lorqu’il  est  devenu  plus 
fort.  Voyez  Exploitation  des  bois  et  Charbon.  (B.) 

PERDRIX,  Perdrix.  Genre  d’oiseau  dont  on  connaît  plu- 
sieurs espèces  en  France,  et  dont  il  est  nécessaire  de  parler  ici, 
tant  à cause  du  dommage  qu’il  cause  au  laboureur,  qu’à  raison 
de  la  chasse  dont  il  est  l’objet. 

La  Perdrix  grise  , qui  est  grise  , variée  de  roux  et  de  noir, 
avec  une  iaclie  nue  et  de  couleur  rouge  sous  chaque  œil  , la 
poitrine  brune  et  la  queue  fauve.  La  femelle  est  plus  pâle  dans 
toutes  ses  parties  que  le  mâle,  et  n’a  pas  la  poitrine  brune. 
C’est  la  plus  commune  dans  la  majeure  partie  de  la  France.  Sa 
longueur  est  d’environ  i3  pouces.  Sa  ponte  est  de  quinze  à 
vingt  œufs,  d’un  gris  verdâtre.  Elle  vit  en  famille  pendant  les 
deux  tiers  de  l’année  et  s’accouple  dès  les  premiers  jours  du 
printemps. 

La  Perdrix  rouge  a les  pattes  et  le  bec  rouges,  la  gorge 
blanche,  entourée  d’un  cercle  noir  ponctué  de  blanc.  Son  dos 
est  d’un  brun  roux,  son  ventre  d’un  roux  clair  et  ses  côtés 
gris  avec  des  taches  rousses.  Sa  grandeur  est  plus  considérable 
que  celle  de  la  précédente.  Ses  œufs  sont  blancs.  Elle  vit  en 
société  peu  nombreuse  , principalement  dans  les  lieux  ro- 
cailleux et  exposés  au  midi.  Elle  s’accouple  au  milieu  du  prin- 
temps. 

Il  y a encore  la  bartavelle,  ou  grosse  Perdrix  rouge, 
qui  ne  se  trouve  que  dans  les  parties  montueuses  des  dépar- 
temens  méridionaux  ; la  petite  Perdrix  grise  ou  Perdrix 
se  Damas,  qui  est  de  passage  , et  ne  se  rencontre  que  mo- 
mentanément. 

Le  francollin  et  la  caille  appartiennent  encore  à ce 
genre. 

Je  ne  parlerai  ici  que  de  la  perdrix  grise,  que  son  abon- 
dance et  son  séjour  constant  dans  les  plaines  rendent  nuisible 
et  utile  aux  cultivateurs,  et  la  seule  par  conséquent  qu’ils 
connaissent  généralement. 

Avant  la  révolution  , lorsque  les  seigneurs  avaient'seuls  le 
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droit  de  chasse  , les  perdrix  étaient  pour  certains  cantons  un 
fléau  pire  que  la  grêle.  Leur  nombre  était  si  considérable  au x 
environs  de  Paris,  par  exemple,  qu’il  fallait  semer  trois  à 
quatre  fois  plus  de  blé  qu’il  n’était  nécessaire  , et  qu’on  en  ré- 
coltait moitié  moins  sur  celui  qui  avait  levé.  Non-seulement , 
en  effet,  les  perdrix  mangent  le  grain  destiné  à la  reproduc- 
tion , mais  elles  mangent  le  blé  en  herbe , et  le  grain  avant  sa 
maturité,  et  depuis  sa  maturité  jusqu’à  sa  rentrée  dans  la 
grange.  J’ai  entendu  dire  à plusieurs  fermiers  qu’on  évaluait 
à 2 boisseaux  par  an  le  dommage  que  causait  chaque  perdrix  : 
or  , à 34  fr.  le  setier,  c’est  6 fr. , et  une  perdrix  se  vend, 
terme  moyen,  i5  à 20  sous,  et  les  vieilles  encore  moins. 
Qu’on  juge  après  cela  des  résultats  de  la  multiplication  des 
perdrix  ! 

Mais  il  faut  le  dire,  les  perdrix  rendent  quelques  services 
aux  cultivateurs,  en  mangeant  les  graines  des  mauvaises  herbes 
qui  infestent  leurs  champs.  Elles  aiment  sur-tout  beaucoup 
celles  de  la  sanve,  ou  moutarde  des  champs,  ainsi  que  j’en  ai 
acquis  plusieurs  fois  la  preuve  en  ouvrant  leur  jabot  immédia- 
tement après  les  avoir  tuées. 

La  conséquence  de  ces  deux  faits , c’est  qu’il  faut  également 
éviter  la  trop  grande  abondance  et  la  trop  grande  rareté  des 
perdrix.  Trois  ou  quatre  compagnies  par  chaque  cent  arpens 
suffisent  au  plaisir  de  la  chasse , et  on  doit  s’y  tenir  quand  on 
pense  raisonnablement. 

Comme  il  peut  venir  à l’idée  de  quelque  cultivateur  d’élever 
des  perdrix  en  domesticité,  il  est  bon  qu’il  sache  que  cela  de- 
vient presque  impossible  tant  elles  ont  d’amonr  pour  la  li- 
berté ; mais  qu’il  est  très-facile  de  les  accoutumer  à vivre  près 
des  habitations , dans  des  enclos , où  on  peut  en  tuer  ou  en 

Îi rendre  à volonté.  Pour  cela  il  faut  faire  couver  des  œufs,  en- 
evés  à leur  mère , par  des  poules , et  laisser  les  petits  avec  elles 
jusqu’à  ce  qu’ils  soient  prêts  à s’envoler  : alors  on  leur  coupe 
les  grandes  plumes  des  ailes,  et  on  les  met  dans  le  lieu  où  l’on 
désire  qu’ils  s’habituent  à rester,  et  on  leur  donne  à manger 
matin  et  soir.  Il  est  nécessaire  qu’il  y ait  des  buissons  dans  ce 
lieu , afin  qu’ils  puissent  s’y  cacher  pendant  la  chaleur  du  jour, 
et  s’y  mettre  à l’abri  en  tout  temps  contre  les  oiseaux  de 
proie.  Une  perdrix  à qui  on  a enlevé  ses  premiers  œufs  fait 
une  seconde  couvée , même  une  troisième  : de  sorte  que  l’on 
peut  ainsi  doubler  ou  tripler  le  nombre  des  petits  qui  natu- 
rellement auraient  dû  être  produits  chaque  année.  C’est  ce 
que  savaient  fort  bien  les  officiers  des  chasses  du  roi  et  des 
grands  seigneurs  de  l’ancietj  régime  , et  ce  qu’ils  pratiquaient 
souvent  au  grand  détriment  de  l’agriculture. 

On  appelle  perdreaux  les  petits  de  la  perdrix  tant  qu’ils  ne 
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sont  pas  en  tout  semblables  à leurs  père  et  mère,  c’est-à-dire 
jusque  vers  le  milieu  d’octobre.  Ils  sont  beaucoup  plus  estimés 
qu’eux,  à raison  de  la  moindre  dureté  et  de  la  plus  grande 
délicatesse  de  leur  chair.  On  ne  doit  commencer  à les  tuer  que 
vers  le  milieu  d’août , dans  le  climat  de  Paris.  Un  bon  chas- 
seur les  prive  d’abord  de  leurs  père  et  mère , afin  qu’ils  ne  pro- 
fitent pas  de  l’expérience  de  ces  derniers  pour  échapper  à la 
mort  qu’il  leur  destine  plus  tard  , et  qu’ils  ne  quittent  pas  le 
canton  où  ils  sont  nés. 

On  chasse  les  perdrix  au  fusil  sans  chien  ou  avec  chien.  On 
les  prend  avec  différentes  sortes  de  filets  et  de  pièges. 

Lorsque  plusieurs  chasseurs  s’entendent  ils  peuvent  tuer  en 
automne  beaucoup  de  perdrix  en  marchant  lentement  dans  les 
champs,  en  battant  les  ouïssons  où  elles  se  sont  retirées,  mieux 
encore  en  les  faisant  envoler  du  côté  où  ils  sont  en  embuscade, 
par  le  moyen  de  personnes  qui , après  avoir  fait  un  grand  dé- 
tour, reviennent  vers  eux. 

On  peut  aussi  courir  après  elles , caché  sous  une  hutte  ambu- 
lante. Pendant  l’hiver , lorsque  la  neige  couvre  les  campagnes  , 
les  braconniers  se  revêtent  d’une  chemise  blanche , et  tuent 
quelquefois  une  compagnie  entière  lorsque , la  nuit , elle  est 
rassemblée  en  un  tas  serré. 

Au  moyen  de  l’appeau , qui  imite  le  cri  de  rappel  des  per- 
drix, on  peut  les  attirer  dans  le  lieu  où  on  est  caché.  Ce 
moyen  est  sur-tout  certain  lorsqu’au  printemps  les  perdrix 
sont  appareillées;  mais  comme  alors  on  ne  tue  que  des  fe- 
melles, et  que  le  nombre  des  mâles  est  toujours  plus  con- 
sidérable , cette  sorte  de  chasse  n’appartient  qu’aux  bracon- 
niers. 

En  général , tous  les  soirs  avant  de  se  coucher , et  tous  les 
matins  avant  de  se  lever,  les  perdrix  font  ce  cri  de  rappel 
lors  même  que  la  bande  entière  est  rassemblée.  Ce  cri  est  tou- 
jours suivi  d’un  vol  plus  ou  moins  long , et  c’est  là  où  elles 
se  posent,  qu’elles  dorment,  ou  qu’elles  commencent  à quêter 
leur  nourriture. 

J’ai  dit  plus  haut  que  le  nombre  des  mâles  était  plus  consi- 
dérable que  celui  des  femelles.  Pour  que  ceux  qui  n’ont  point 
de  femelles  ne  troublent  pas  ceux  qui  en  ont  (ils  se  battent  à 
outrance),  il  faut  les  tuer  de  préférence.  On  les  reconnaît, 
quand  ils  sont  en  bandes , à leur  démarche  plus  altière  et  à leur 
couleur  plus  foncée.  Au  commencement  de  la  pariade,  c’est 
toujours  le  mâle  qui  part  le  premier,  et  lorsqu’il  y a des  pe- 
tits, c’est  toujours  la  femelle.  Cependant  le  moyen  le  plus 
certain  de  débarrasser  un  canton  de  tous  les  mâles  non  appa- 
riés , c’est  d’employer  la  chanterelte , c’est-à-dire  une  femelle 
en  cage  , qui , par  son  cri,  les  attire  auprès  d’une  embuscade. 
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Un  chien  couchant  ou  d’arrêt,  qui  guette  (es  perdrix  à l’odeur 
de  leurs  traces,  qui  indique  le  lieu  où  elles  sont  arretées  en 
s’arrêtant  lui-même,  qui  les  empêche  de  s’envoler  en  les  te- 
nant dans  l’inquiétude,  facilite  singulièrement  la  chasse  aux 
perdrix.  Cette  chasse  au  chien  couchant,  qu’on  peut  faire  seul, 
ou  accompagné  de  deux  ou  trois  personnes,  est  la  plus  agréable. 
Les  heures  où  on  l’exécuto  avec  un  plus  grand  avantage  sont, 
en  automne,  depuis  dix  heures  jusqu’à  midi , et  depuis  deux 
jusqu’à  quatre,  les  perdrix  étant  pendant  le  reste  de  la  journée 
à la  recherche  de  leur  nourriture.  Après  la  moisson , c’est  dans 
les  luzernes,  les  navettes,  et  autres  récoltes  tardives,  qu’il  faut 
les  chercher;  ensuite  c’est  dans  les  vignes;  pendant  l’hiver, 
c est  dans  les  haies , dans  les  buissons  , les  taillis , etc. 

Les  filets  dont  on  se  sert  pour  prendre  les  perdrix  sont  : 

i°.  Le  tramai l simple  ou  maillé,  filet  très-long,  peu  élevé  , 
tendu  pe  rpend  iculairemen  t,  et  dans  lequel  elles  s’em  barrassent  ; 
ce  qui  donne  moyen  au  chasseur,  caché  dans  le  voisinage,  d’ac- 
courir et  de  les  prendre.  Pour  rendre  cette  chasse  plus  certaine 
ou  plus  fructueuse , on  se  sert  du  rabat  des  hommes  ou  des 
chiens,  de  l’appeau , de  la  chanterelle,  etc. 

a°.  La  tonnelle , qui  est  une  espèce  de  sac  terminé  en  pointe 
ou  en  forme  de  nasse,  et  de  a à 3 pieds  d’ouverture  sur  îa  à 
i5  de  long.  On  la  tient  ouverte  au  moyen  d’un  demi-cercle  , 
ou  senlement  de  deux  piquets.  On  augmente,  si  on  peut  em- 
ployer cette  expression , son  ouverture  au  moyen  de  deux  filets 
simples  aussi  longs  que  possible , et  d’un  pied  de  haut , qui 
forment  un  angle  très-ouvert  et  convergent  aux  côtés  de  cette 
ouverture.  Ce  filet  est  tendu  à l’extrémité  d’un  champ  , et  on 
chasse  vers  lui  les  perdrix  par  des  moyens  très-doux , plutôt 
qu’en  volant.  Arrivés  contre  les  filets  latéraux , et  arrêtés  par 
eux,  elles  se  dirigent  vers  l’ouverture  du  filet,  s’y  enfoncent  et 
arrivent  à l’extrémite  , où  elles  ne  peuvent  plus  se  retourner, 
et  où  on  les  prend.  Ce  filet  est  peu  en  usage. 

3 . Le  traîneau  ou  1$  nappe.  C’estun  long  et  large  filet  monté 
dans  sa  largeur  sur  deux  perches,  et  dans  sa  longueur  traînant 
d un  côté  et  soutenu  de  l’autre  par  une  corde.  Deux  hommes  , 
un  de  chaque  bout , le  portent  à quelque  distance  de  terre 
pendant  la  nuit  en  se  promenant  lentement  dans  les  champs. 
La  partie  postérieure  de  ce  filet  qui  traîne  fait  lever  les  per- 
drix , sur  lesquelles  on  laisse  tomber  aussitôt  le  filet.  On  en 
prend  ainsi  beaucoup  de  la  même  manière  dans  les  lieux  où 
elles  ne  sont  pas  rares,  immédiatement  après  la  moisson  et 
pendant  que  la  neige  couvre  la  terre. 

4 • On  emploie  encore  un  long  filet  triangulaire , attaché  sur 
deux  perches  légères , et  qu’un  seul  homme  porte  devant  lui. 


JP  E E ‘ 35j) 

Dans  ca  cas,  c’est  le  jour,  et  avec  un  chien  d'arrêt,  qu’on 
chasse.  Ce  filet  s’appelle  tirasse. 

Les  diverses  espèces  de  collets,  lacets  ou  nœuds  coulans , 
s’appliquent  utilement  à la  chasse  des  perdrix-  Le  moyen  le 
plus  commun  de  les  employer,  c’est  d’en  fixer  tout  le  long  de 
baguettes  de  trois  pieds , et  de  placer  ces  baguettes  de  distance 
en  distance  sur  des  fourches  eu  travers  des  raies,  de  manière 
que  la  moitié  des  collets  traîne  à terre, etque  l’autre  soit  élevée 
de  3 à 4 pouces.  Les  perdrix,  qui  vaguent  plus!  volontiers  le 
long  de  ccSs  raies  qu’ailleurs  , se  prennent  par  le  cou  ou  par  les 
fieds. 

Fendant  l’hiver,  on  forme  des  carrés  ou  des  polygones  avec 
ces  baguettes,  autour  d’un  endroit  où  on  a A té  la  neige,  et  qu’on 
«.  parsemé , ainsi  que  les  environs , de  criblures  de  blé.  Les 
perdrix , tourmentées  de  la  faim  , voyant  un  endroit  dégarni 
do  neige , y accourent  de  toutes  parts , et  encouragées  par  le 
grain  qu’elles  rencontrent,  se  jettent  dans  Les  lacets  et  s’y 
prennent. 

lin  tops  temps,  et  encore  principalement  dans  l’hiver,  on  peut  ; 

£ rendre  les  perdrix  Avec  des  trébuchets  de  plusieurs  sortes. 

•e  plus  avantageux  de  tous  est  celui  qui  est  fait  avec  un  filet 
lâche  de  3 pieds  carrés,  monté  sur  un  cadre  de  bois  un  peu 
lourd.  On  le  tend  au  moyen  d’un  qnatre  en  chiffre , dont  le 
pièce  horizontale  est  garnie  d’une  ou  deux  traverses.  Les  per- 
drix , attirées  sous  ce  filet  par  le  grain  qu’on  y a mis  en  abon- 
dance, et  dont  on  a semé  quoique  peu  dans  les  environs,  (e  font 
tomber  sur  elles  et  se  trouvent  prises.  Deux  ficelles  en  croix 
supportent  le  filet  à la  hauteur  du  cadre. 

J’ai  tué  ou  pris  des  perdrix  de  toutes  ces  manières  en  France 
et  en  Amérique,  ainsi  je  parle  avec  connaissance  de  cause. 

Les  œufs  de  perdrix  sont  recherchés  de  quelques  personnes 
comme  aliment.  (B.) 

PERIANTHE.  Nom  commun  à toutes  les  sortes  de  Calices.' 
Voyez  ce  mot. 

.PÉRICARPE.  On  donne  ce  nom  , en  botanique,  à l’enve- 
loppe des  graines,  quelle  qu’en  soit  la  nature. 

Les  espèces  les  plus  communes  de  péricarpes  sont  la  Noix, 
le  Drupe  , la  Pomme,  la  Baie  , la  Capsule,  la  Gousse  ou 
Légume,  la  Silique,  la  Follicule.  Voyez  ces  mots  et 
Plante. 

Les  graines  sont  appelées  nues  lorsqu’elles  n’ont  point  de 
péricarpe. 

Les  graines , dams  les  péricarpes  secs,  sont  toujours  attachées 
à leur  paroi  par  un  filament  particulier  qu’on  appelle  le  cordon 
ombilical. 

Si  je  voulais  entrer  dans  tous  les  détails  d’organisation  que 
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présentent  les  diverses  espèces  de  péricarpes  , je  pourrais 
m’étendre  beaucoup  ; mais,  en  consultant  les  mots  cités  plus 
haut  et  celui  Graine^  le  botaniste  et  l’agriculteur  y trouve- 
ront ce  qui  leur  est  nécessaire  de  savoir  : je  renvoie  donc  à ces 
articles.  (B.) 

PÉRIGONE.  Nom  donné  par  Décandolle  à l’enveloppe  des 
organes  de  la  reproduction  dans  les  plantes.  Lorsqu’il  y a deux 
organes , le  périgone  est  double. 

En  adoptant  ce  nom,  on  évite  d’entrer  dans  la  discussion  des 
opinions  qui  font  appeler  corolle  ce  que  d’autres  opinions  veu- 
lent nommer  calice.  Ainsi  le  lis  a un  périgone  simple,  et  la 
stramoine  un  périgone  double.  Voyez  Calice,  Corolle  et 
Plante.  (B.) 

PÉRIPNEUMONIE.  Médecine  vétérinaire.  Les  ani- 
maux , ainsi  que  les  hommes , sont  sujets  à cette  maladie.  Elle 
est  fréquemment  épizootique  ; elle  fait  les  plus  grands  ravages 
sur  les  bêtes  à cornes  dans  certains  cantons.  Nous  allons  don- 
ner la  description  des  diverses  espèces  de  péripneumonies  qui 
attaquent  les  animaux  , et  de  la  manière  de  les  traiter. 

De  la  péripneumonie  vraie  , ou  fluxion  de  poitrine.  La  pé- 
ripneumonie vraie,  qui  attaque  les  bœufs  (connue  en  Fran- 
che-Comté sous  le  nom  de  mûrie ),  doit  son  origine  à la  trop 
grande  quantité  de  sang  et  à l’engorgement  plus  ou  moins 
prompt  de  l’artère  bronchiale  ou  de  l’artère  pulmonaire,  ce 
qui  donne  lieu  de  distinguer  deux  espèces  de  péripneumonies 
vraies.  Celle  qui  a son  siège  dans  l’artère  pulmonaire  est  la  plus 
dangereuse , parce  que  le  sang  venant  à y séjourner , il  gêne 
considérablement  le  passage  de  celui  qui  vient  à chaque  pul- 
sation du  ventricule  droit  dans  l’artère  pulmonaire , et  de  là 
dans  les  lobes  du  poumon , d’où  il  doit  retourner  dans  le  ven- 
tricule gauche  ; ce  qui  met  à chaque  instant  la  vie  du  bœuf 
et  du  cheval  qui  en  sont  atteints  dans  un  danger  imminent. 
La  péripneumonie  qui  a son  foyer  dans  l’artère  bronchiale  , 
quoique  moins  dangereuse  que  la  précédente  , peut  donner  la 
mort  aux  animaux  qui  en  sont  attaqués , toutes  les  fois  que 
cette  espèce  de  péripneumonie  vraie  ne  prend  pas  la  voie  d’une 
résolution  douce  et  b&iigne  : car  toutes  les  autres  terminai- 
sons de  l’inflammation  des  lobes  du  poumon;  savoir,  la  sup- 
puration, la  gangrène  et  le  squirrhe,  sont  mortelles,  ou  laissent 
du  moins  après  elles  des  maladies  chroniques  très  - opiniâtres. 
Ces  deux  espèces  de  péripneumonies  vraies  ont  donc  chacune 
un  siège  particulier;  cependant  elles  peuvent  avoir  lieu  en 
même  temps , parce  que  non-seulement  les  deux  artères  sont 
par-tout  très-voisines , mais  elles  s’unissent  souvent  par  de  fré- 
quentes anastomoses. 

Les  causes  qui  peuvent  donner  naissance  à ces  deux  sortes  de 
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péripneumonies  inflammatoires  sont  un  air  trop  humide  , trop 
sec , trop  chaud,  trop  froid,  trop  grossier;  un  air  chargé  d’ex- 
halaisons caustiques,  astringentes,  coagulantes;  unchyleformé 
de  fourrages  de  mauvaise  qualité;  un  travail  excessif,  etc. 
Toutes  ces  causes  peuvent  produire  ces  deux  espèces  de  péri- 
pneumonies vraies. 

En  effet,  si  l’air  que  les  bestiaux  respirent  dans  leurs  étables 
ou  dans  les  parcours  est  trop  humide,  il  affaiblira  les  fibres 
des  vaisseaux  du  poumon  ; ils  opposeront  moins  de  résistance 
à l’impulsion  des  liqueurs;  il  sera  à craindre  que  les  vaisseaux, 

' trop  relâchés,  ne  donnent  entrée  à un  fluide  trop  grossier  pour 
pouvoir  ensuite  traverser  leurs  filières , sur-tout  si  la  chaleur 
de  l’air  se  trouve  jointe  à l’humidité. 

Si  l’air  est  trop  sec , il  dessèche  la  face  interne  de  la  trachée- 
artère  et:3e8  bronches:  ces  parties  deviennent  moins  flexibles, 
elles  se  dilatent  plus  difficilement  dans  les  temps  de  l’inspira- 
tion; les  orifices  des  tuyaux  exhalans,  qui  s’ouvrent  dans  les 
cellules  pulmonaires,  éprouvent  les  mêmes  affections,  de  sorte 
que  ces  impressions  peuvent  devenir  funestes  au  poumon  en  y 
formant  des  obstructions. 

Si  l’air  est  trop  chaud , il  dissipe  en  général  ce  qu’il  y a de 
plus  fluide  dans  le  corps  de  l’animal,  et  dispose  le  sang  à un 
épaississement  considérable;  d’ailleurs  les  effets  de  la  trop 
grande  chaleur  de  l’air  sont  à-peu-près  les  mêmes  que  ceux 
de  la  sécheresse , et  si  l’humidité  s’unit  à la  chaleur , l’air  peut 
en  pareil  cas  devenir  nuisible , en  occasionnant  un  trop  grand 
relâchement  dans  les  vaisseaux  du  poumon. 

Si  l’air  est  trop  froid,  il  rapproche  et  unit  les  molécules  du 
sang  ; et  comme  celui  qui  circule  dans  le  poumon  se  trouve 
presque  exposé  immédiatement  à l’action  de  cet  air  froid  , il 
est  à craindre  qu’il  ne  le  coagule , sur-tout  si , après  un  tra- 
vail violent , l’animal  en  sueur  respire  tout  à coup  un  air  trop 
froid. 

Si  l’air  est  trop  pesant , il  peut  nuire  au  poumon , en  aug- 
mentant ou  en  diminuant  son  mouvement  de  contraction  et  de 
dilatation. 

Si  l’air  que  les  animaux  respirent  est  chargé  des  exhalai- 
sons qui  émanent  des  êtres  qui  existent , et  de  celles  de  ceux 
qui  se  décomposent,  qu’elles  soient  d’une  nature  caustique, 
astringente  ou  coagulante , elles  peuvent  enflammer  le  pou- 
mon. 

Si  le  chyle  provientdes  fourrages  trop  secs,  et  qu’il  n’ait  pas 
été  assez  détrempé  par  les  boissons,  parvenu  dans  la  veine 
axillaire  gauche  , porté  avec  le  sang  veineux  dans  le  ventricule 
droit  du  cœur,  il  peut  s’arrêter  en  passant  dans  l’artère  pul- 
monaire , et  causer  la  péripneumonie  vraie. 
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L'inaction  dans  laquelle  les  bestiaux  restent  pendant  quatre 
et  quelquefois  cinq  mois  dans  les  étables  , concourt  souvent , 
avec  les  njolécules  grossières  et  visqueuses  des  igurrages  qu’on 
leur  donne  , à produire  la  péripneumonie  vraie. 

L’augmentation  progressive  du  sang  rend  l’exercice  du  pou- 
mon plus  violent , dissipe  les  parties  aqueuses  des  humeurs , 
dispose  le  sang  à un  épaississement  inflammatoire,  d’où  il  ré- 
sulte des  ongorgemens  et  la  péripneumonie. 

Si  le  mouvement  du  sang  est  fort  accéléré  , Le  poumon  est 
plus  susceptible  d’engorgemens  et  d’obstructions  que  les  antres 
viscères,  parce  que  la  masse  tout  entière  des  liquides  n’em- 
ploie à parcourir  Je  poumon  que  le  même  temps  qu’elle  met 
à circuler  dans  toutes  les  autres  parties  du  corps  priççs  en- 
semble. 

Si  L’on  soumet  les  animaux  ides  travaux  qui  excèdent  leurs 
forces,  les  vaisseaux  pulmonaires  se  rétrécissent  dons  le  temps 
du  travail  par  la  vive  pression  de  l’air  ; le  sang  traverse  néces- 
sairement le  poumon  avec  plus  do  peine  , bientôt  il  n’y  a plus 
que  la  partie  la  plus  fine  de  ce  liquide  qui  puisse  franchir  les 
vaisseaux  resserrés  $ la  plus  grossière  s’accumule  et  produit  une 
mort  subite  ou  la  péripneumonie. 

Si  parmi  les  causes  désignées  il  en  est  qui  donnent  naissance 
à la  péripneumonie  vraie,  cette  maladie  produira  des  effets 
différens  selon  les  parties  du  poumon  qu’elle  occupera , soit 
qu’elle  ait  son  siège  dans  l’artère  bronchiale  ou  dans  l’artère 
pulmonaire , soit  qu’elle  n’occupe  qu’un  lobe  du  poumon  , ou 
qu’elle  les  occupe  tous  les  deux.  Dans  les  progrès  de  l’inflam- 
mation qu’elle  occasionne,  le  sang  croupit,  les  vaisseaux  se 
dilatent , la  partie  la  plus  fluide  s’exprime  et  transsude , tandis 
que  la  plus  grossière  demeure  et  s’accumule.  Mais  quoique  le 
développement  de  çes  deux  espèces  de  péripneumonies  se  ma- 
nifeste par  tons  les  signes  propres  à toutes  les  espèces  d’inflam- 
mations , elles  produisent  néanmoins  des  effets  différens  5*  car 
l’artère  bronchiale  est  uniquement  occupée  à porter  la  vie  et 
la  nourriture  au  poumon  : de  là  la  lésion  des  fonctions  de  cette 
artere  doit  se  rapporter  au  poumon  seulement,  et  doit  être 
considérée  comme  n’affectant  simplement  qu’une  partie  parti- 
culière du  corps  de  l’animal.  Il  n’en  est  pas  de  même  lorsque 
la  péripneumonie  a son  siège  dans  l’artère  pulmonaire  : alors  ce 
n’est  pas  seulement  le  poumon  qui  souffre,  puisqu’une  telle 
inflammation  s’oppose  encore  à la  liberté  du  passage  du  sang 
du  ventricule  droit  du  cœur  au  ventricule  gauche,  liberté  à 
laquelle  est  essentiellement  attachée  la  vie  de  l’animal.  Dans 
pareil  cas,  « le  sang  ne  circule  qu’avec  peine  ; il  s’amasse  entre 
le  ventricule  droit  et  les  extrémités  de  l’artère  pulmonaire  y le 
poumou  devient  pesant,  livide,  incapable  d’expansion  ; le  ven» 
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tricuic  gauelio  ne  reçoit  presque  plus  de  sang , la  faiblesse  est 
extreme , le  pouls  petit , mou , inégal  ; la  respiration  difficile , 
chaude , frequente , et  petite  avec  toux.  » En  appliquant  alter- 
nativement l’orejlle  sur  les  parties  latérales  de  la  poitrine  , on 
entend  une  sorte  de  bruit  désagréable  dans  cetfe  cavité,  qui 
dépend  ou  de  l’air  emprisonné  dans  la  mucosité , qui  cherche 
d se  dégager , ou  bien  de  l’aridité  des  vésicules  du  poumon , 
qui,  venant  à se  dilater  dans  le  temps  de  l’inspiration , frottent 
les  unes  cojitre  les  autres  à-peu-près  de  la  même  manière 
que  le  foraient  deux  morceaux  de  cuir  sec.  Le  sang  s’accu- 
mule et  séjourne  au  devant  de  l’oreillette  droite  ; les  veines 
jugulaires  prennent  un  volume  plus  considérable  et  s’engor- 
gentj  la  conjonctive  s’enflamme,  le  globe  de  l’oeil  semble 
sortir  do  la  cavité  orbitaire;  la  bouche  est  brûlante.  C’est  un 
mauvais  signe  si  l’animal  rend  par  les  urines  les  breuvages 
qu’on  lui  donne  d’abord  après  qu’on  les  lui  a administrés.  Au 
commencement  de  la  péripneumonie,  le  pouls  est  grand,  vide 
et  très  - fréquent  ; mais  aux  approches  de  la  mort,  il  devient 
petit,  défaillant  et  extrêmement  accéléré.  A cette  extrémité,  le 
cœur  fait  de  fréquens  petits  battemens,  qui  ne  sont  proprement 
que  des  pulsations  ; if  passe  quelque  peu  de  sang  du  ventricule 
droit  au  ventricule  gauche  à travers  les  lobes  du  poumon , jus- 
qu’à ce  qu’enfin  il  s’en  soit  amassé  une  quantité  suffisante  dans 
le  cœur , pour  déterminer  ce  muscle  à une  contraction  forte  et 
vigoureuse:  c’est  ce  qui  fait  que  le  pouls  bat  de  teippsen  temps 
une  ou  deux  fois  avec  force,  et  devient  bientôt  de  rechef  mou, 
petit,  souvent  intermittent.  Cette  irrégularité  du  pouls  est  un 
signe  qui  annonce  la  mort  prochaine  de  l’animal.  Les  bœufs 
qui  sont  atteints  de  ces  deux  espèces  de  péripneumonjes  , lors- 
qu’ils touchent  au  dernier  période  de  la  maladie  , ne  se  cou- 
chent point,  çt  si  l’extrême  iaiblcsse  qu’ils  éprouvent  les  oblige 
à se  coucher,  ils  se  relèvent  tout  à coup  et  tiennent,  autant 
que  leur  peu  de  forces  le  leur  permet,  l’encolure,  la  tête  éle- 
vées, et  le  nez  auvent,  pour  respirer  plus  facilement;  enfin,  si 
le  délire  et  les  anxiétés  terribles  qu’ils  éprouvent  ne  les  frap- 
pent pas  de  mort,  l’horripilation , le  froid  des  oreilles  et  des 
extrémités , la  faiblesse  , l’accélération  extrême  et  l’intermit- 
tence du  pouls,  ne  tardent  pas  à se  manifester  et  à annoncer  au 
vétérinaire  instruit  que  la  mort  qst  prochaine. 

La  résolution  serait  l’unique  terminaison  à laquelle  on 
pourrait  s’attendre  dans  l’occasion  présente;  niais  il  faudrait 
que  la  matière  de  l’obstruction  ne  fût  pas  devenue  trop  solide, 
et  que  l’obstruction  elle-même  fût  peu  considérable  , pour 
qu’un  véhicule  délayant  fût  capable  d’entraîner  l’obstacle  : or 
aucune  de  ces  conditions  ne  se  trouve  lorsque  la  péripneumo- 
nie est  violente;  il  y en  a plutôt  de  toutes  contraires.  D’ail- 
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leurs , tout  ce  qui  entre  d’aqueux  dans  le  côrps  du  bœuf  atteint 
«Je  cette  espèce  de  péripneumonie,  sous  quelque  forme  que  ce 
puisse  être  , comme  bains,  boissons,  vapeurs,  lavemens,  etc., 
'ést  pompé  par  les  veines , et  porté  en  conséquence  au  ventri- 
cule droit  du  cœur  5 mais  ce  même  véhicule  aqueux  ne  pouvant 
se  mêler  avec  le  sang  stagnant  qui  occupe  et  engorge  la  plus 
grande  partie  des  vaisseaux  du  poumon,  il  passe  tout  entier 
dans  le  ventricule  gauche  et  ne  sert  par  conséquent  qu’à  en- 
tretenir ainsi  un  faible  reste  de  vie  prête  à s’éteindre  ; ae  plus, 
une  résolution  douce  et  bénigne  exige  un  mouvement  calme  et 
modéré  dans  les  liqueurs  i ici  les  boissons  ne  pourraient  que 
l’accélérer,  parce  qu’elles  rendent  plus  grande  la  masse  du  li- 
quide qui  doit  traverser  le  poumon  5 ce  qui  ne  peut  qù’en  aug- 
menter le  mouvement,  en  passant,  dans  le  mêmeespacede  temps, 
dans  le  peu  de  vaisseaux  qui  sont  demeurés  libres.  Les  saignées 
abondantes,  remède  le  plus  efficace  de  tous  dans  les  maladies 
inflammatoires  , est  ici  d’un  faible  secours,  puisqu’on  enlève 
par  la  saignée  le  peu  de  sang  cjui  pouvait  encore  passer  par  le 
poumon , et  qui  était  le  soutien  de  la  vie  , et  de  plus  à quelque 
degré  qu’on  diminue  la  masse  des  fluides  , ce  qui  reste  n’en 
est  pas  moins  obligé  de  circuler  par  le  poumon.  La  saignée 
révulsive,  dont  on  tire  un  si  grand  parti  dans  les  autres  inflam- 
mations, ne  peut  avoir  lieu  dans  le  cas  présent,  ni  même  la 
rétropulsion  (lu  la  matière  inflammatoire  des  ramifications  dans 
les  troncs;  car  l’ctat  de  plénitude  des  deux  branches  de  l’ar- 
tère pulmonaire  s’oppose  à ce  dernier  effet  lorsque  l’un  et 
l’autre  lobes  du  poumon  sont  pris  en  même  temps  d’une  vio- 
lente inflammation , de  même  que  les  valvules  du  cœur  empê- 
chent que  le  sang  contenu  dans  le  tronc  commun  à ces  deux 
branches  principales  ne  rétrograde.  Le  bain  de  vapetir,  à rai- 
son du  re'âchement  qu'il  procure  aux  vaisseaux  enflammés , 
est  regardé  à juste  titre  comme  un  remède  sur  lequel  on  peut 
beaucoup  compter  lorsque  la  péripneumonie  est  curable.  Il 
peut  à peine  être  d’aucun  usage  dans  les  circonstances  actuelles, 
parce  que  l’inquiétude  "et  l’agitation  des  bœufs  atteints  de  cette 
maladie  sont  si  grandes,  qu’il  faut  user  des  précautions  les 
plus  sages  pour  les  soumettre  à l’inspiration.  Il  n’v  a donc 
quelque  espérance  de  guérir  les  animaux  qui  sont  atteints  de 
la  péripneumonie  vraie,  que  lorsqu’il  n'y  a qu’une  petite  partie 
d’un  seul  lobe  qui  soit  affectée , et  que  les  causes  de  la  maladie 
ne  sont  pas  bien  considérables.  Or,  pour  connaître  si  les  deux 
lobes  du  poumon  d'un  bœuf  attaqué  de  la  péripneumonie  sont 
enflammés  tous  les  deux,  ou  s’il  n’y  en  a qu’un  seul,  on  ap- 
plique alternativement  l’oreille  sur  les  parties  latérales  de  la 
poitrine  de  cet  animal  : si  le  bruit  qui  a lieu  dans  cette  cavité 
•ç  fait  entendre  de  deux  c^tés , ces  deux  lobe*  sont  enflammés; 
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mais  si  on  ne  l’entend  quo  d’un  côté,  l’inflammation  n’occupe 
alors  quo  le  lobe  de  ce  môme  côté;  et  enfin  si  ce  bruit  est  peu 
considérable,  il  n’y  a qu'une  petite  partie  de  ce  lobo  qui  soit 
affectée.  C’est  dans  ce  cas  qu’il  reste  une  espérance  fondée  de 
guérison  ; mais  il  ne  faut  pas  oublier  que  cette  espérance  n’est 
jamais  sAre , puisque  l’inilammation  du  poumon , lors  même 
qu’elle  est  bornée  à un  petit  espace , peut  s’étendre  de  proche 
en  proche,  et  enflammer  les  deux  lobes  du  poumon.  Comme 
cette  maladie  peut  se  terminer  par  la  résolution  ou  par  la 
suppuration,  ou  par  le  squirrhe,  ou  enfin  par  la  gangrène,  nous 
renvoyons  ce  qui  nous  reste  à dire , concernant  le  pronostic 
de  chacune  des  différentes  terminaisons  de  la  péripneumonie  , 
aux  articles  dans  lesquels  on  va  faire  leur  description  parti- 
culière. . 

Que  la  péripneumonie  vraie  ait  son  siège  dans  l’artère  bron- 
chiale , ou  dans  l’artère  pulmonaire,  elle  peut  se  terminer  de 
deux  manières.  En  efTet,  si  la  matière  fébrile  est  domptée  de 
telle  sorte  qu’elle  recouvre  sa  mobilité , et  qu’ensuite  elle  soit 
chassée  du  corps  par  quelquo  évacuation  insensible,  ou  qu’elle 
s’assimile  si  parfaitement  avec  les  humeurs  saines,  qu’elle 
puisse  circuler  avec  elles  dans  les  vaisseaux  sans  troubler  en 
aucune  façon  l’égalité  de  leur  cours  , c’est  là  ce  qu’on  appelle 
résolution  douce  et  bénigne.  Une  telle  terminaison  serait  sans 
doute  infiniment  à désirer  dans  la  péripneumonie,  parce  qu’a- 
lors  le  sang  épaissi  et  stagnant,  venant  à reprendre  sa  fluidité 
et  son  mouvement,  dissiperait  aussitôt  l’inflammation  du  pou-  J 
mon  ; mais  cette  terminaison  si  désirable  n’est  pas  toujours  pos- 
sible, attendu  que  la  résolution  exige  entre  autres  conditions 
que  le  mouvement  des  humeurs  soit  modéré , que  la  matière 
obstruante  soit  peu  étendue,  et  les  canaux  mobiles.  Cette  ter- 
minaison ne  peut  avoir  lieu  principalement  que  dans  les  ani- 
maux d’une  construction  lâche,  et  sur-tout  quand  l’inflamma- 
tion n’occupe  que  l’artère  bronchiale , parce  qu’alors  l’artère 
pulmonaire  offre  encore  au  sang  un  chemin  assez  libre  et  assez 
spacieux  pour  qu’on  n’ait  pas  lieu  de  craindre  que  la  circula- 
tion doive  s’accélérer  beaucoup  dans  les  vaisseaux  qui  sont 
demeurés  libres.  Cette  terminaison  peut  encore  avoir  lieu  lors- 
que l’inflammation  n’attaque  qu’une  petite  partie  de  l’artère 
pulmonaire,  parce  qu’en  ce  cas  les  fréquentes  anastomoses 
par  lesquelles  les  ramifications  de  cette  artèr*  communiquent 
avec  les  bronchiales  permettent  encore  au  sang  de  traverser 
le  poumon  avec  assez  de  facilité. 

Quant  à l’autre  manière  dont  la  péripneumonie  finit  par  la 
santé,  soit  que  le  siège  de  cette  maladie  soit  dans  l’artère  bron- 
chiale, ou  dans  l’artère  pulmonaire , si  la  maladie  morbifique 
vient  à être  domptée  par  la  force  de  la  fièvre  jusqu’au  point  de 
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recouvrer  assez  (le  mobilité  pour  passer  dans  les  vaissseaux 
aériens,  alors  la  péripneumonie  sera  dans  le  cas  de  se  terminer 
par  l’expectoration. 

Il  nous  reste  à examiner  les  qualités  que  doit  avoir  l’expecto- 
ration pour  pouvoir  fonder  sur  elle  l’espérance  de  la  guérison. 

i°.  11  faut  qu’elle  paraisse  dès  le  commencement  de  la  ma- 
ladie, parce  (jue  si  elle  ne  se  montre  qu’au  bout  de  quelques 
jours,  il  y a lieu  de  craindre  que  l’inflammation  ne  suppure; 
une  fois  la  suppuration  décidée,  il  est  évident  que  ce  n’est  pas 
par  la  santé  que  la  péripneumie  doit  finir,  mais  qu’elle  a dé- 
généré en  uno  autre  maladie , je  veux  dire  en  vomique  du 
poumon.  Voyez  Puemokie  des  bceufs. 

a°.  L’expc'ctoration  doit  se  faire  librement,  et  l’humeur  doit 
être  expulsée  au  dehors  par  la  toux  , sans  beaucoup  de  peine  ; 
car  lorsque  la  toux  est  sèche  et  violente , elle  cause  de  très- 
grandes  irritations  au  poumon,  et  de  plus  elle  indique  que  la 
matière  obstruante  n’est  point  encore  disposée  à l’expulsion  , 
et  que  les  vaisseaux  sanguins , que  l’inflammation  distend  et 
tuméfie , resserrent  et  compriment  les  vésicules  aériennes. 

3°.  L’humeur  que  l’animal  expectore  dans  la  péripneumonie 
doit  sortir  en  abondance , et  cela  afin  que  la  matière  morbifique 
s’évacue  entièrement  : car,  si  l’expectoration  est  peu  copieuse, 
elle  indique  que  la  nature  fait  des  efforts  impuissans  pour  se 
délivrer,  ce  qui  est  de  très-mauvais  augure  dans  toutes  les 
évacuations  critiques. 

4°.  La  matière  expectorée  est  de  très-bon  augure,  si  dans  le 
commencement  de  la  maladie  elle  parait  sous  une  couleur  jaune 
mélangée  d’un  peu  de  sang  clair,  pourvu  que  cette  teinte  rouge 
disparaisse  promptement;  si  la  consistance  de  cette  matière 
est  un  peu  épaisse,  elle  annonce,  conjointement  avec  la  couleur 
jaune , qu’il  y a un  commencement  de  coction  dans  la  matière 
morbifique. 

5°.  On  est  dans  le  cas  d’augurer  favorablement  de  la  péri- 
pneumonie qui  prend  la  voie  de  l’expectoration  , lorsque  l’hu- 
meur expulsée  se  change  promptement  en  une  matière  blan- 
che , égaie  et  sans  acrimonie;  une  telle  expectoration  indique 
évidemment  la  coction  entière  et  parfaite  de  la  matière  mor-, 
bifique. 

6”.  11  ne  faut.donc  pas  perdre  de  vue  lorsqu’on  veut  s’as- 
surer si  l’excrétion  est  salutaire  à l’animal  malade,  qu’elle  doit 
enlever  ce  qui  s’opposait  à la  liberté  du  cours  des  humeurs  dans 
le  poumon,  et  conséquemment  faire  diminuer  en  même  temps 
tous  les  symptômes  qui  dépendaient  de  cet  obstacle.  La  respi- 
ration, que  l’engorgement  du  poumon  et  la  difficulté  de  son  ex- 
pansion rendaient  pénible,  doit  devenir  plus  aisée.  La  petitesse 
et  la  mollesse  du  pouls,  qu’on  observe  souvent  dans  cette  ma- 
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ladi»,  Tiennent:  de  ce  que  le  Ventricule  gauche  du  cœur,  re- 
cevant moins  de  sang  qu'à  l'ordinaire,  à raison  de  ladifÊculté 
avec  laquelle  les  humeurs  traversent  le  poiun«u,'en  pousse  une 
moindre  quantité  dans  l'aorte  et  dan»  lesdifférétajès-  ramjüca- 
tiobs  de  cette  artère.  Si  donc  on  purgent  à rétablir  la  liberté 
de  la  circulation  dans  le  poumon , il  faut  que  le  pouls  devienne 
plus  ample  et  plus  plein  : or,  si  fous  cça  changemens  favo- 
rables se  manifestent  pendant  ou  après  l’expectoration , nous 
sommes  assuré  que' la  cause  matérielle  du  mal  a été  expulsée 
par  cette  voie.  ,j;i  , : , .'i  - -, 

^ 70.  L’expectorafion  n’est  pas  la'  seule  voie  par  laquelle  la 
cause  matérielle  de  la  péripneumonie  fondue  et  redevenue  mo- 
bile peut  être  évacuée  ; car  il  peut  arriver  que  cette  matière 
morbifique  passe  des  extrémités  artérielles  dans  les  veinés  cor- 
respondantes , et  qu’en  se  mêlant  au  torrent  des  humeurs  qui 
circulent,  elle  soit  chassée  hors  du  corps  par  différens  excré- 
toires , lorsqu’elle  a subi,  pendant  le  cours  de  la  maladie,  des 
altérations  qui  ne  lui  permettent  plus  de  rouler  dans  les  vais- 
seaux avec  le&ifumeurs  saines , sans  apporter  du  trouble  dans 
les  fonctions  1 c’est  alors  qu’elle  peut  être  expulsée  par  l’anus 
avec  les  gros  instrumens,  ou  par  l’urètre  avec  les  urines.  Dans 
le  premier  cas,  le  flux  de  ventre  doit  être  doux  et  modéré  ; 
dans  le  sècotid  cas,  les  urines  doivent  être  épaisses , blanches  , 
et  couler  abondamment.  "*? *5* **  ^ • tÇÆitaiï  jj 

8°.  Si  la  matière  inflammatoire  n’a  pu  .se  terminer  par  un» 
douce  résolution  , ni  être  évacuée  par  l’expectoration  ou  par 
les  urines,  ou  avec  les  gros  eXcrémens,  ni  être  entraînée  par  ' 
la  suppuration  ; mais  si,  au  contraire,  elle  s’est  fixée  dans  les 
vaisseaux , par  son  séjour  elle  fait  corps  avec  eux , et  dégénère 
insensiblement  en  une  tunlèur  squirrheuse.  Voyetz  Squijirhe. 

90.  Enfin,  s’il  n’est  survenu  ni  évacuation  critique  , ni  mé- 
tastase , et  que  l’on  ait  pu  réussir  à calmer  la  violence  de  la 
péripneumonie  par  toutes  les  tentatives  indiquées  dans  le  trai- 
tement de  cette  maladie,  le  poumon  est  sur  le  point  de  tomber 
en  Gangrène.  Voyez  ce  mot. 

Soit  que  le  siège  de  la  péripneumonie  vraie  se  trouve  dan» 
l’artère  bronchiale  ou  dans  l’artère' pulmonaire,  si  cette  ma- 
ladie peut  se  guérir  par  une  résolution  douce  et  bénigne  , on 
doit  maintenir , autant  qu’il  est  possible  , dans  les  fluides  et 
dans  les  solides  les  mêmes  dispositions  qui  s’y  trouvent,  et 
ne  pas  entreprendre  de  faire  aucun  changement  considérable  à 
l’état  actuel  de  la  maladie  , soit  en  réitérant  les  saignées , soif 
en  prodiguant  inconsidérément  d’autrès  secours.  Il  se  trouve 
effectivement  dans  le  sang  une  disposition  inflammatoire;  mai» 
elle  est  si  légère,  qu’elle  peut  facilement  se  résoudre  : il  est 
vrai  encore  que  les  vaisseaux  sont  obstrués  ; mais  ils  Cèdent 
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très  - aisément  et  laissent  bientôt  passer  à travers  leurs  der- 
nières extrémités  la  matière  de  l’obstruction  : de  là  l’indication 
curative  doit  se  borner  aux  conditions  nécessaires  à cette  es- 
pèce de  résolution  que  le  médecin  vétérinaire  trouve  déjà  dans 
le  sujet  malade  ; il  tâchera  donc  de  résoudre  l’inflammation  , 
en  rendant  au  sang  épaissi  sa  fluidité,  et  le  mouvement  à celui 
qui  est  en  stagnation.  Pour  y parvenir,  il  fera  passer,  au  moyen 
de  l’inspiratoire,  par  l’inspiration,  non-seulement  dans  les  na- 
seaux , dans  la  gorge  , mais  encore  dans  la  trachée-artère  et 
dans  les  lobes  du  poumon  , un  air  chargé  de  particules  émol- 
lientes qui  s’évaporeront  de  l’eau  douce , ou  des  décoctions  de 
fleurs  de  tussilage , de  bouillon  blanc,  de  violette,  de  sureau , 
ou  de  feuilles  et  de  fleurs  de  mauve  , de  guimauve , de  parié- 
taire , etc.  qu’on  aura  placées  dans  cet  instrument.  Ces  re- 
mèdes locaux  porteront  dans  les  bronches  un  véhicule  délayant 
propre  à fondre  la  viscosité  inflammatoire  qui  obstrue  les  vais- 
seaux pulmonaires  qui  s’ouvrent  dans  les  canaux  aériens;  les 
bains  des  extrémités  antérieures  et  même  des  postérieures , et 
les  lavemens  composés  de  ces  décoctions  émollientes,  en  hu- 
mectant le  tissu  des  solides,  les  vaisseaux  absorbans,  porteront 
dans  le  sang  des  molécules  délayantes  et  calmantes,  et  ils  cau- 
seront à ces  parties  un  relâchement  qui  les  mettra  en  étaf  de 
recevoir  et  de  retenir  plus  de  liquide  : par  ce  moyen,  on  par- 
viendra ù diminuer , autant  qu’il  sera  possible  de  le  faire , 
le  mouvement  et  la  quantité  des  humeurs  qui  se  portaient  au 
poumon. 

Jusqu’au  temps  où  la  résolution  de  la  maladie  est  décidée  , 
on  ne  doit  donner  au  bœuf  malade , pour  tout  aliment , que  des 
boissons  légèrement  nourrissantes,  parceque  la  terminaison  de 
cette  espèce  de  péripneumonie  arrive  dès  les  premiers  jours  de 
la  maladie , lorsqu’elle  doit  avoir  lieu.  On  se  bornera  donc  à 
lui  donner  de  légères  décoctions  d’orge  , d’avoine  et  de  blé,  de 
froment,  ou  de  celles  de  carotte,  de  rave , de  navet,  de  courge, 
d’avoine,  ou  enfin  de  celles  des  semences  de  foin,  de  sainfoin  et 
de  luzerne.  11  est  d’autant  plus  important  que  le  chyle  qui  ré- 
sulte de  ces  alimens  liquides  soit  très-fluide  et  peu  abondant, 
que  s’il  était  épais,  visqueux,  ou  en  trop  grande  abondance  , 
étant  porté  de  la  veine  axillaire  dans  le  poumon,  il  passerait 
difficilement  à travers  les  extrémités  les  plus  étroites  de  ces 
vaisseaux  , et  serait  capable  de  surcharger  ce  viscère.  Les  mé- 
dicamens  nitreux  , miellés  , lés  décoctions  douces  et  savon- 
neuses des  racines  de  mauve  , de  guimauve , le  rob  de  sureau, 
peuvent  être  d’un  grand  secours  ; mais  la  simple  décoction 
d’orge  avec  le  nitre  et  l’oxymel  peut  satisfaire  seule  à l’indica- 
tion que  nous  avons  à remplir. 

Les  remèdes  que  nous  venons  d’indiquer  pourle  traitement 
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de  la  péripneumonie’,  qui  se  termine  par  une  résolution  douce 
et  bénigue  , sont  les  seuls  qui  conviennent  lorsque  cette  ma- 
ladie prend  la  voie  de  l’expectoration.  C’est  par  leur  moyen 
que  la  matière  morbifique  se  fond  , reprend  sa  mobilité  , et 
qu’elle  dégage  et  rend  libres  les  canaux  qui  doivent  lui  donner 
issue  : ainsi  les  décoctions  émollientes  et  légèrement  détersives 
satisfont  parfaitement  à tout  ce  qu’on  se  propose  dans  pareille 
occasion.  On  peut  encore  mettre  en  usage  les  décoctions  des 
feuilles  d’aigremoine , de  pariétaire,  de  pissenlit , la  semence 
d’orge , celles  de  pavot  blanc  et  de  fenouil  grossièrement  tri- 
turées, et  la  racine  de  réglisse.  La  péripneumonie  qui  finit  de 
cette  manière  se  termine  dans  un  temps  assez  court , pourvu 
qu’on  ne  trouble  point  cette  évacuation  salutaire  , en  prati- 
quant des  saignées  , ou  en  administrant  des  purgatifs  ou  des 
sudorifiques  , qui  ne  manquent  jamais  de  supprimer  l’expec- 
toration. 

' Si , dans  la  péripneumonie  , le  médecin  vétérinaire  s’aper- 
çoit que  le  bœuf  soit  atteint  d’un  cours  de  ventre  qui  lui  facilite 
la  respiration  et  rende  son  pouls  plus  ample  et  plus  plein  , il 
pourra  en  conclure  que  c’est  une  seconde  voie  par  laquelle  la 
matière  morbifique  s’échappe  du  corps  de  l’animal  : pour  fa- 
voriser cette  évacuation  critique  , il  emploiera  les  mêmes  re- 
mèdes et  le  même  régime  qu’on  vient  de  prescrire  dans  les 
deux  terminaisons  précédentes;  mais  outre  cela  il  aura  soin  de 
lubrifier  et  de  relâcher  les  voies  vers  lesquelles  la  nature  di- 
rige la  matière  morbifique,  en  administrant  des  lavemens  adou- 
cissans,  faits  avec  les  décoctions  desfeuilleset  racinesde  mauve, 
de  guimauve,  avec  du  petit-lait,  ou  de  l’eau  douce  et  le  miel,  afin 
d’évacuer  les  excrémens  grossiers  qui  séjournent  dans  les  der- 
niers intestins  , et  de  rendre  glissant  tout  le  canal  intestinal. 
On  mettra  sur  le  dos  de  l’animal  malade  une  couverture  assez 
grande  pour  concentrer  les  vapeurs  des  décoctions  émollientes, 
qu’on  fera  placer  dans  un  seau  sous  son  ventre,  dans  l’espé- 
rance de  déterminer  la  matière  morbifique  vers  l’endroit  où 
elle  tend  déjà  à se  porter  d’elle-même.  11  faut  observer  seule- 
ment , dans  cette  opération , de  retirer  le  seau  de  dessous  le 
ventre  du  malade  avant  que  la  décoction  qu’il  contient  soit  re- 
froidie , et  ensuite  de  lui  bouchonner  fortement  le  dos  , les 
reins,  la  croupe,  les  extrémités  postérieures  et  le  ventre,  avant 
de  changer  sa  couverture  et  sa  litière.  A l’égard  des  purgatifs 
forts  et  irritans  , ils  seraient  ici  plus  dangereux  qu’utiles , par 
la  raison  qu’on  n’a  besoin  que  d’un  cours  de  ventre  doux  et 
modéré  , et  non  d’une  diarrnée  violente  , de  laquelle  il  n’y  a 
rien  de  bon  à attendre  ; mais  on  peut  faciliter  l’évacuation  de 
l’humeur  morbifique  en  donnant  en  breuvage  des  décoctions 
de  racine  de  mauve  ou  de  guimauve,  et  plus  efficacement  en.- 
To.ME  XI.  ,2j 
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core,  en  administrant,  de  deux  jours  l’un  , depuis  une  demi- 
livre  jusqu’à  une  livre,  l’huile  fraîchement  extraite  de  la  se- 
mence de  lin. 

Mais  s’il  arrive  que  la  nature  se  délivre  de  la  matière  mor- 
bifique, en  l’expulsant  par  le  canal  de  l’urètre  avec  les  urines, 
non-seulement  les  moyens  curatifs  doivent  être  les  mêmes  que 
ci-devant,  mais  il  faut  aider  la  nature  à produire  cette  évacua- 
tion par  le  couloir  qu’elle  a choisi.  Pour  cet  effet,  on  fera  boire 
au  bœuf,  d’heure  en  heure,  une  demi-bouteille  de  décoction 
apéritiveet  légèrement  diurétique,  composée  avec  de  l’orge,  des 
racines  de  chiendent ,, de  petit  houx,  de  persil  et  de  fenouil. 

Jusqu’ici  nous  avons  indiqué  le  traitement  qu’il  est  à propos 
de  pratiquer  quand  la  péripneumonie  tend  à une  douce  réso- 
lution, ou  qu’elle  se  dispose  à s’échapper  du  corps  par  l’expec-1 
toration  , ou  par  l’anus,  ou  par  le  canal  de  l’urètre.  Il  s’agit: 
actuellement  de  prescrire  les  moyens  que  l’on  peut  tenter  lors- 
que les  signes  de  cette  maladie  n’annoncent  pas  qu’elle  puisse 
se  résoudre  à l’aide  des  secours  que  nous  venons  de  désigner. 
La  péripneumonie,  étant  une  maladie  inflammatoire,  est  sus- 
ceptible de  toutes  les  terminaisons  de  l’inflammation  ; mais 
comme  le  siège  du  mal  se  trouve  dans  un  viscère  qui  est  de 
première  nécessité  pour  la  vie  , il  n’y  a que  la  résolution  qui 
soit  à désirer  : car  la  suppuration  est  ici  fort  dangereuse  , la 
gangrène  presque  toujours  mortelle  , et  les  suites  du  squirrhe 
d’une  cure  très-difficile.  11  arrive  même  quelquefois  qu’à  me- 
sure que  l’inflammation  fait  des  progrès,  elle  gêne  tellement 
l’action  du  poumon  , cpie  les  animaux  suffoquent  avant  que  la 
suppuration  soit  survenue.  Si  donc  l’inflammation  est  récente, 
grande,  sèche,  qu’elle  se  trouve  dans  un  animal  robuste,  et 
qui  se  portait  bien  auparavant , il  faut  se  hâter  de  lui  tirer  du 
sang  et  même  copieusement  ; car  comme  cette  terrible  maladie 
menace  à tout  moment  d’une  suffocation,  on  doit  sans  doute 
lui  opposer  sans  perdre  de  temps  les  remèdes  les  plus  éner- 
giques et  des  secours  proportionnés  à sa  violence.  Néanmoins 
, on  doit  arrêter  le  sang  dès  qu’on  s’aperçoit  que  le  malade  res- 
• pire  plus  librement , sauf  à réitérer  la  saignée  , si  l’augmenta- 
tion des  symptêmes  l’exige. 

L’effet  de  la  saignée  est  de  modérer  la  trop  grande  impétuo- 
sité de  la  circulation  de  sang,  de  diminuer  la  masse  du  liquide 
qui  doit  traverser  le  poumon  , et  de  dépouiller  les  humeurs  de 
leur  partie  la  plus  grossière  : de  là  la  nécessité  de  pratiquer  de 
très-grandes  ouvertures  en  saignant  : et  enfin,  en  désemplissant 
les  vaisseaux , les  délayans  qu’on  veut  y conduire  sous  la  forme 
de  bains,  de  lavemens,  dé  breuvages , etc.  , peuvent  y pénétrer 
plus  facilement.  L’applitjlîon  des  vésicatoires  sur  les  parties 
latérales  du  thorax , cellës  des  ventouses  sèches  ou  avec  scari- 
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Gestions,  peuvent  procurer  quelque  soulagement  au  poumon  , 
eu  attirant,  sur  les  parties  où  ces  remèdes  locaux  sont  appliqués, 
les  humeurs,  qui,  sans  cela,  se  porteraient  à la  partie  malade. 
D’ailleurs  on  doit  faire  usage , dans  cette  circonstance  , des 
mêmes  remèdes  qu’on  a indiqués  pour  U cure  de  la  péripneu- 
monie qui  se  termine  par  une  résolution  douce  et  bénigne. 
Pour  modérer  l’activité  de  la  fièvre , si  elle  est  trop  violente  , 
on  pourra  ajouter  aux  décoctions  qu’on  a prescrites  les  fleurs 
de  pavot  rouge  ; mais  il  faut  soigneusement  éviter  les  narcoti- 
ques , sur-tout  dans  la  vigueur  de  la  maladie:  car  de  tels  re- 
mèdes seraient  beaucoup  plus  dangereux  qu’utiles,  parce  que 
leur  usage  rendant  les  animaux  moins  sensibles  à la  douleur 
qui  résulte  de  la  difficulté  du  passage  du  sang  à travers  le 
poumon,  ils  courraient  risque  de  suffoquer;  au  lieu  que  quand 
ils  restent  éveillés,  l’agitation  excessive  qu’ils  éprouvent  et  les 
efforts  qu’ils  font  pour  respirer,  les  en  empêchent.  Autant  qu’il 
est  possible,  on  ne  doit  leur  faire  avaler  que  peu  de  breuvage 
ù-la-fois , afin  que  la  plénitude  de  leur  estomac  ne  rende  pas 
le  mal  plus  considérable,  et  que  l’augmentation  de  la  niasse  des 
humeurs,  à laquelle  donnerait  lieu  une  trop  grande  quantité  de 
boisson  administrée  tout  à coup,  n’aggrave  point  l’état  d’en- 
gorgement dans  lequel  le  poumon  se  trouve.  Mais  il  est  bon 
que  toutes  les  décoctions  et  les  boissons  légèrement  nourris- 
santes qu’on  leur  donne  soient  chaudes,  parce  que  la  chaleur 
augmente  leur  vertu  délayante,  et  en  passant  par  l’œsophage  , 
elles  produisent  l’effet  d’une  douce  fomentation  sur  les  parties 
qui  environnent  ce  canal. 

Le  régime  qui  convient  dans  le  cas  présent  est  le  même  que 
celui  qu’on  a indiqué  pour  la  péripneumonie  qui  se  termine 
par  une  douce  résolution;  on  peut  y ujouter  la  décoction  de 
racine  de  scorsonère , de  barbe-de-bouc,  de  chicorée  sauvage, 
parce  que  ces  plantes  ont  la  propriété  de  fondre  et  d’atténuer  la 
viscosité  inflammatoire;  il  suffit  donc  de  donner  aux  animaux 
malades  une  nourriture  légère  et  délayante,  parce  que  si  la 
maladie  peut  céder  aux  différens  moyens  qui  viennent  d’être 
détaillés,  elle  n’est  jamais  de  longue  durée. 

Péripneumonie  putride  symptomatique.  Cette  espèce  de  pé- 
ripneumonieestsouventépizootique,  le  printemps  est  la  saison 
où  les  bestiaux  en  sont  communément  attaqués.  Elle  s’annonce 
par  le  frisson,  le  tremblement,  la  toux,  et  par  une  fièvre  aiguë 
qui  redouble  deux  fois  par  jour  alternativement  avec  le  froid  , 
chaleur  et  oppression  de  poitrine.  La  langue  et  la  bouche  sont 
malpropres;  il  s’en  exhale  une  odeur  fetide,  ainsi  que  des 
urines  et  des  gros  excrémens.  Plusieurs  des  animaux  qui  en 
sont  atteints  ont  des  sueurs  abondantes,  opiniâtres;  leur 
pouls  est  constamment  plein,  fréquent,  un  peu  mou.  l'our 
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s’assurer  plus  amplement  si  la  péripneumonie  est  putride',  on 
mettra  dans  un  vase  de  l’urine  du  bœuf,  dès  (ju’on  l’en  soup- 
çonnera affecté  ; si  elle  se  corrompt  facilement,  si  le  sang  qu’on 
lui  tirera  par  la  saignée  éprouve  peu  de  temps  après  le  même 
changement , et  si  les  cadavres  des  animaux  qui  ont  péri 
de  cette  maladie  ont  répandu  une  puanteur  insupportable,  ces 
petites  expériences  ne  contribueront  pas  peu  à caractériser  la 
péripneumonie  putride  que  nous  avons  à traiter  , en  nous 
prouvant  son  existence  par  la  promptitude  avec  laquelle  les 
urines  et  le  sang,  qui  , dans  cette  maladie  , sont  privés  de  la 
chaleur  vitale,  tombent  en  pourriture,  pour  peu  qu’ils  aient 
de  disposition  à l’alcalescence. 

Les  bœufs  doués  d’un  tempérament  sanguin  ; ceux  dont  la 
rumination  est  troublée  par  une  cause  quelconque  ; ceux  enfin 
qui  mangent  trop,  m’ont  paru  être  les  plus  sujets  à la  péri- 
pneumonie putride.  Lespériodessepténaireset  demi-septénaires 
sont  plus  remarquables  dans  cette  maladie  que  dans  les  autres; 
sa  durée  est  de  quatorze  à vingt  jours  et  plus. 

L’oppression  répond  à la  violence  du  mal;  on  sent  quelque- 
fois des  soubresauts  dans  les  tendons,  l’accablement  est  pro- 
portionné au  degré  de  la  maladie.  Le  ventre  est  toujours  gonflé 
et  météorisé;  le  cours  de  ventre  séreux,  qui  a lieu  dans  le 
cours  de  la  maladie  , est  très  à craindre;  s’il  survient  dans  le 
déclin,  il  est  inutile.  On  peut  juger  de  même  des  sueurs  exces- 
sives qui  paraissent  avant  le  temps  de  la  dépuration  ; on  re- 
doute moins  les  fétides  : l’éruption  des  tumeurs  est  quelque- 
fois avantageuse. 

La  péripneumonie  putride  , toujours  dangereuse , approcha 
quelquefois  de  si  près  , par  la  violence  de  ses  symptômes , de  la 
péripneumonie  maligne,  qu’il  est  facile  de  les  confondre.  Ce- 
pendant si  la  putride  ne  dégénère  pas,  elle  dure  moins  de 
temps,  et  l’affection  des  nerfs  et  du  cerveau,  inséparable  de  la 
maligne  , n’est  dans  celle-ci  que  passagère;  d’ailleurs  la  dépu- 
ration , qui  se  fait  rarement  et  très-difficilement  dans  la  ma- 
ligne , est  ordinaire  à la  putride,  dans  laquelle  on  peut  faire 
un  bon  usage  de  la  doctrine  des  crises,  si,  par  des  remèdes  faits 
à contre-temps,  on  ne  croise  pas  les  efforts  de  la  nature , qui  y 
tendent.  Les  bonnes  se  font  par  les  urines  et  par  la  sueur,  ra- 
rement par  l’hémorrhagie  : les  urines  se  chargent  et  déposent 
du  douzième  au  quatorzième  jour  , et  l’on  voit  alors  diminuer 
les  accidens.  Les  sueurs  salutaires  paraissent  vers  le  même 
temps  et  quelquefois  plus  tard,  ainsi  que  l’hémorrhagie.  La  dé- 
puration par  l’expectoration  n’est  pas  rare;  mais  c’est  sans 
raison  qu’on  la  croit  alors  purulente  , de  même  que  le  sédi- 
ment blanchâtre  des  urines. 

Cure.  On  ne  peut  guère  se  passer,  dans  cette  maladie , de  U 
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saignée,  on  est  même  quelquefois  obligé  de  la  réitérer,  pour 
prévenir  les  engorgemens  et  les  inflammations,  qui  peuvent 
survenir  lorsque  le  temps  des  saignées  est  passé;  mais  on  ne 
doit  pas,  sans  une  nécessité  indispensable  , pousser  les  saignées 
plus  loin,  dans  la  crainte  d’affaiblir  l’action  des  organes,  si 
nécessaire  à l’expulsion  de  la  matière  morbifique.  On  se  con-  , 
tente,  dans  les  premiers  temps,  de  tenir  le  ventre  libre  par  de 
légers  laxatifs  ou  par  des  lavemens,  et  c’est  la  meilleure  ma- 
nière de  se  mettre  à couvert  des  accidens  qui  menacent  la  tête 
et  la  poitrine.  Les  purgatifs  ne  conviennent  que  dans  le  temps 
de  la  dépuration  ; il  arrive  cependant  quelquefois  qu’on  peut 
et  qu’on  est  même  obligé  de  s’écarter  de  cette  règle  , qui  doit 
toujours  aller  de  concert  avec  les  mouvemens  de  la  nature.  Les 
délayans  et  les  tempérans,  les  rafraichissans  et  les  nitreux,  et 
sur-tout  la  crèiqp  de  tartre  , qui,  donnée  à petites  doses,  peut 
tenir  le  ventre  libre , sont  ici  très-recommandés  et  méritent  de 
l’être  ; je  n’en  excepte  point  les  antiputrides,  quoique  suggérés 
par  une  hypothèse,  parce  que  je  les  crois  très-propres  à s’op- 
poser à l’alcalescence  des  humeurs.  Le  quinquina  est  souvent 
utile  à la  fin  de  cette  péripneumonie , comme  un  fortifiant  qui 
vient  au  secours  des  organes  affaiblis  par  la  violence  de  la  ma- 
ladie et  non  comme  antiseptique.  Les  cordiaux  et  les  diapho- 
niques sont  de  quelque  secours  lorsque  la  nature  languis- 
sante a besoin  d’être  soutenue  dans  le  temps  de  la  coction; 
mais  il  est  assez  rare  qu’on  en  ait  besoin  : le  camphre  est  le 
calmant  le  plus  approprié  à cette  maladie.  Si  enfin  la  poitrine 
est  très-embarrassée,  on  tâche  de  la  soulager  par  l’application 
des  vésicatoires  sur  les  deux  parties  latérules  de  cette  cavité. 

Péripneumonie  bilieuse.  Les  symptômes  de  cette  maladie 
s’annoncent  par  une  respiration  plus  ou  moins  laborieuse,  par 
un  pouls  ordinairement  vif,  dur  et  précipité;  mais  après  quel- 
que temps  il  est  faible  et  irrégulier , avec  beaucoup  d’acca- 
bleinent.  La  langue  et  les  lèvres  des  bêtes  à cornes  qui  en  sont 
atteintes  sont  jaunes,  noires  ou  sèches;  les  matières  expecto- 
rées , les  urines , et  les  déjections  qui  se  font  par  l’anus , sont 
couleur  de  citron  et  écumeuses.  On  doit  tâcher  de  les  entre- 
tenir; car  la  bile  est  dans  quelques  sujets  si  âcre  et  si  caus- 
tique , qu’elle  brûle  le  fondement.  En  effet,  il  n’est  pas  diffi- 
cile de  concevoir  que  si  cette  liqueur  caustique  ne  s’évacue 
point,  la  maladie  en  devient  plus  terrible  et  plus  meurtrière  : 
non-seulement  elle  enflamme  les  poumons,  le  péricarde  et  le 
cœur,  mais  elle  peut  encore  enflammer  le  cerveau  et  les  esto- 
macs, ce  qu’on  connaît  en  appliquant  la  main  sur  le  front,  sur 
la  région  épigastrique,  et  ü la  froideur  des  extrémités.  La 
plupart  des  animaux  malades  sont  si  tourmentés,  qu’ils  chan- 
gent à chaque  instant  de  position  et  de  place  : alors  le  ventre 
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est  tendu  et  souvent  toute  l’habitude  du  corps  est  couverte 
d’une  sueur  infructueuse. 

Les  causes.  Parmi  les  animaux  dont  il  estquestion,  les  jeunes 
sont  plus  su  jets  à la  péripneumonie  que  ceux  qui  sont  plus  avan- 
cés en  Age,  que  ceux  qui  ont  le  tempérament  sec  et  bilieux;  la 
saison  et  les  travaux  excessifs  peuvent  encore  occasionner  cette 
maladie. 

La  résolution.  Le  cours  de  ventre , vers  le  quatrième  ou  le 
septième  jour,  est  presque  la  seule  évacuation  qu’on  puisse 
regarder  comme  critique;  les  urines  cependant  déposent  quel- 
quefois. On  doit  peu  attendre  des  sueurs  > le  délire,  la  diffi- 
culté d’avaler,  l’engorgement  des  parotides  et  des  jugulaires, 
l’urine  noire  et  sanglante , le  cours  de  ventre  prématuré,  etc. , 
sont  toujours  de  mauvais  augure.  Les  animaux  périssent  de 
cette  maladie  le  troisième  ou  le  quatrième  jour,  rarement  le 
septième.  La  péripneumonie  bilieuse  est  moins  dangereuse 
pour  les  animaux  de  trois  ans  et  au-dessous,  que  pour  ceux  qui 
sont  au-dessus  de  cet  âge. 

\é  ouverture  des  cadavres  nous  fournit  aussi  beaucoup  d’ob- 
servations : on  trouve  dans  le  poumon  des  suppurations,  des 
pourritures,  des  épanchemens  sanieux  et  purulens,  t;  nt  dans 
la  cavité  du  péricarde  que  dans  la  grande  capacité  ; le  péri- 
carde diversement  affecté,  souvent  collé  à la  surface  du  coaur, 
ou  en  suppuration  ; le  coeur  flétri  et  desséché;  ce  viscère  d’une 
grosseur  monstrueuse,  ses  ventricules  et  ses  oreillettes  remplis 
d’un  sang  couenneux , jaunâtre  et  très-adhérent  à leurs  sinuo- 
sités. On  a vu,  dans  l’abdomen,  le  foie  enflammé,  purulent  et 
tombant  en  pourriture  ; ce  viscère  , d’une  couleur  de  safran  , 
tant  à la  surface  qu’à  l’intérieur,  d’un  volume  prodigieux,  et 
repoussant  quelquefois  le  diaphragme  bien  avant  dans  la  ca- 
vité de  la  poitrine;  squirrheux,  dur,  sec  et  flétri,  des  adhé- 
rences plus  ou  moins  fortes  avec  les  parties  voisines;  la  vési- 
cule gorgée  de  bile  noirâtre , quelquefois  entièrement  vide  et 
desséchée  ; des  concrétions  dans  sa  cavité  : on  a observé  que  la 
bile  qui  transpirait  de  ce  réservoir  avait  fait  tomber  de  pour- 
riture les  parties  voisines  qui  en  étaient  teintes.  On  a trouvé 
les  reins  et  les  autres  viscères,  quoique  plus  rarement,  dans  le 
même  état,  et  des  épancheinens  de  la  même  nature  dans  la  ca- 
vité du  bas-ventre.  Le  sang  de*  veines  hépatiques , de  celle  du 
cerveau,  etc.  , etc. , a paru  noir  et  ressemblant  à de  la  poix; 
cm  a enfin  remarqué  des  taches  gangreneuses  sur  différentes 
parties.  £ ■ 

La  cure  exige  de  fréquentes  saignées  dès  le  principe  de  la 
maladie  , il  est  rare  cju’il  faille  les  réitérer  au-delà  du  second 
jour  , à moins  qu’il  ne  survienne  une  plus  grande  inflamma- 
tion. Elle  exige  des  tisanes  rafraichissantes  et  adoucissantes, 
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Rvec  les  fleurs  de  mauve , de  guimauve , une  décoction  d’orge 
avec  la  réglisse  et  les  semences  froides  ; des  purgatifs  légers , 
Cjue  l’on  donnera  dans  la  rémission  de  la  fièvre , et  qui  seront 
composés  d’une  décoction  de  casse  avec  la  mauve  et  une  forte 
décoction  de  semence  de  lin.  Pour  entretenir  l’expectoration, 
on  donnera , le  soir,  une  décoction  de  fleur  de  coquelicot.  On 
n’emploiera  pour  les  lavemens,  qui  sont  très-nécessaires  dans 
cette  maladie,  que  les  remèdes  les  plus  adoucissans  : les  décoc- 
tions de  graine  de  lin,  le  petit-lait,  l’eau  tiède,  à laquelle  on 
ajoutera  quelques  cuillerées  d’huile  d’amande  douce  récente, 
pourront  satisfaire  à cette  indication  : on  complétera  le  trai- 
tement comme  dans  la  péripneumonie  vraie. 

Péripneumonie  maligne.  La  péripneumonie  maligne  diffère 
de  la  bilieuse,  en  ce  qu’elle  ne  se  termine  jamais  avant  le 
vingtième  jour,  et  presque  toujours  plus  tard,  outre  qu’elle 
est  ordinairement  épizootique  et  contagieuse;  Cette  maladie 
meurtrière  a son  principal  siège  dans  les  nerfs  et  le  cerveau  , 
car  les  affections  cérébrales  qui  l’accompagnent  ne  sont  ni 
passagères  ni  symptomatiques;  mais  elles  la  suivent  essentiel- 
lement tant  quê  l’oppression  de  la  poitrine  persiste. 

Causes.  La  mauvaise  qualité  des  fourrages;  l’excès  du  tra- 
vail; les  exhalaisons  qui  s’élèvent  des  eaux  croupissantes;  le 
long  séjour  des  excréroens  qu’on  laisse  corrompre  dans  les 
étables  des  bêtes  à cornes  , et  qui  infectent  l’air  qu’elles  res- 
pirent , ou  passent  dans  leur  sang  avec  les  alimens;  la  malpro- 
preté ; l’oubli  du  pansement  de  la  main , etc.  : sont  autant  de 
causes  qui  peuvent  donner  naissancé  à la  péripneumonie 
maligne. 

Symptômes.  Neuf  à dix  jours  avant  que  cette  maladie  se  dé- 
clare, les  animaux  qui  doivent  en  être  frappés  sont  comme 
engourdis  , faibles  , languissans  et  sans  appétit.  Le  mal,  après 
avoir  ainsi  couvé,  se  manifeste  ensuite  d’une  manière  moins 
équivoqué  par  la  toux , par  la  difficulté  de  respirer , par-l’hor- 
:ripilation  , par  un  frisson  plus  ou  moins  long , suivi  de  la  Iré- 
quence  du  pouls  et  d’une  chaleur , d’abord  assez  modérée  et 
se  présentant  soiis  un  aspect  fort  doux,  ce  qui  peut  tromper 
les  médecins  vétérinaires  les  plus  attentifs,  s’ils  ne  sont  avertis 
par  l’épizootie  ; la  respiration  difficile  , l’assoupissement,  l’ac- 
cablement, le  délire  quelquefois  accompagné  de  mugissemens 
lugubres,  l’engourdissement,  les  tremblemens  et  les  convul- 
sions, en  sont  tes  symptômes  les  plus  familiers.  Le  pouls  dans 
cette  maladie  est  languissant,  faible,  irrégulier  et  inégal,  quel- 
quefois naturel  et  véhément;  on^ent,  en  le  touchant,  un  trem- 
blement ou  des  soubresauts  dans  les  tendons.  La  respiration 
est  plus  ou  moins  gênée;  le  ventre  est  plus  ou  moins  tendu; 
les  urines  sont  quelquefois  trop  abondantes  ou  supprimées  èt 
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retenues  dan»  la  vessie  ; les  sueurs , presque  toujours  infruc- 
tueuses , sont  irrégulières,  fétides,  froides,  etc.  Il  sort  de  la 
bouche  une  bave  limoneuse  dans  les  premiers  temps , mais 
dans  le  cours  du  mal  l’intérieur  des  lèvres  et  la  bouche  pa- 
raissent brûlés  et  grillés  ; les  déjections  sont  fétides.  Il  parait 
encore,  dans  la  péripneumonie  maligne,  des  parotides  qui  sup- 

Ïurent  difficilement,  des  charbons  ou  de  petites  tumeurs  char- 
onneuses.  Il  n’est  pas  aisé  de  fixer  la  durée  de  cette  maladie  , 
tant  à cause  de  l’incertitude  de  son  commencement  et  même 
de  sa  fin,  qu’on  sait  être  très-équivoques,  que  parce  que  sa 
longueur  peut  être  en  raison  inverse  de  sa  violence  ; cepen- 
dant on  peut  assurer  qu’elle  ne  se  termine  jamais  avant  le 
vingtième  ou  le  vingt-unième  jour  , qu’elle  va  communément 
à quarante  et  même  à soixante  jours.  Son  déclin  est  ordinai- 
rement fort  long  et  périlleux  ; il  faut  même  remarquer  que  , 
u and  la  fièvre  conserve , dans  ces  derniers  temps , un  certain 
egré  de  force , on  doit  s’attendre  à un  dépôt.  Si  i’on  prétend 
que  la  maladie  en  question  peut  se  terminer  en  six  ou  sept 
jours , on  prend  alors  la  péripneumonie  bilieuse  pour  la  ma- 
ligne. J’ai  même  remarqué  que  les  animaux  qui  guérissaient 
le  vingtième  jour  étaient  les  plus  sujets  aux  rechutes  assez  fré- 
quentes dans  cette  maladie,  dont  la  Convalescence  est  toujours 
longue  et  pénible.  MjlpjmjgNL 

Le  pronostic  de  la  péripneumonie  maligne  ne  peut  être  que 
fâcheux  ; l’expectoration  est  avantageuse  , ainsi  que  cette  es- 
pèce de  gale  dont  l’intérieur  des  lèvres  se  trouve  couvert  vers 
le  déclin  du  mal.  La  chaleur  modérée  , le  pouls  et  leS  urines 
approchant  de  l’état  naturel,  ne  doivent  point  rassurer  ; car  on 
voit  périr  très-promptement  les  animaux  malades  avec  la  plus 
belle  espérance.  Le  cours  de  ventre  est  à craindre;  les  déjec- 
tions lientériques,  les  noires,  les  sanglantes,  celles  qui  ont  une 
odeur  cadavéreuse , ne  présagent  rien  de  bon.  Il  est  inutile  de 
dire  que  l’assoupissement , le  délire  accompagné  de  mugisse- 
mens  lugubres,  sont  toujours  des  symptômes  fâcheux.  Quelques 
animaux  périssent  le  septième  jour;  d’autres  , en  plus  grand 
nombre,  .vers  le  douzième  ou  le  quinzième;  mais  cela  arrive 
rarement  après  quarante  jours,  à moins  que  les  suites  n’en 
soient  mortelles.  Les  crises , dans  la  péripneumonie  maligne  , 
sont  très -rares;  il  s’en  fait  souvent  vers  le  septième  jour  une 
imparfaite;  cependant  les  sueurs  , le  cours  de  ventre  et  les  pa- 
rotides, diminuent  quelquefois  l’embarras  de  la  poitrine,  sur- 
tout lorsque  ces  dernières  se  terminent  par  la  résolution.  Les 
abcès  peuvent  être  aussi  critiques  ; mais  ceux  qui  se  forment 
intérieurement  deviennent  souvent  mortels  par  la  seule  cir- 
constance du  lieu  qu’ils  occupent.  Nous  avons  dit  qu’on  ne 
pouvait  guère  fonder  un  bon  présage  sur  la  bonne  qualité  de» 


peu  377 

urines;  cependant  il  arrive  quelquefois  qu'elles  déposent  avec 
diminution  des  accidens,  mais  la  maladie  ne  laisse  pas  de 
suivre  son  cours. 

L 'ouverture  des  cadavres  est  ici  le  plus  souvent  infructueuse, 
soit  parce  qu’on  la  fait  trop  à la  hâte  , soit  parce  que  les  dé- 
sordres qui  causent  cette  maladie  ne  sont  pas  toujours  mani- 
festes ; cependant  on  voit  souvent  les  poumons  couverts  de 
taches  livides  et  gangreneuses;  ils  sont  quelquefois  dans  un 
état  de  pourriture  qui  ne  leur  permet  pas  de  résister  au  tact  : 
je  les  ai  trouvés  tels  dans  plusieurs  sujets.  Le  cœur  m’a  paru, 
mais  rarement,  enflammé,  couvert  de  pustules,  et  même  gan- 
greneux. Le  sang  qu’on  trouve  dans  le  cœur  et  les  gros  vais- 
seaux semble  être  dans  un  état  de  dissolution  ; cependant  je  l’ai 
vu  quelquefois  très-épais  et  formant  ce  qu’on  appelle  des  con- 
crétions polypeuses.  Les  viscères  du  bas-ventre  contiennent 
quelquefois  des  fourmilières  de  vers  ; on  y voit  des  marques  de 
sphacèle,  principalement  dans  les  intestins , qui  sont  toujours 
boursoufflés  et  quelquefois  percés  avec  épanchement  des  ma- 
tières fécales.  La  vésicule  du  fiel  est  très-souvent  pleine  d’une 
bile  noirâtre  et  verdâtre  , qui  croupit  aussi  dans  les  estomacs 
et  les  intestins.  Les  cadavres  pour  la  plupart  enflent  prodigieu- 
sement; ils  se  corrompent  bientôt,  et  se  mettent  quelquefois 
en  lambeaux  sous  les  doigts  : on  a alors , comme  on  le  pense 
bien , beaucoup  de  peine  à en  approcher  ; on  y court  même 
quelque  danger , et  l’examen  qu’on  en  fait  avec  beaucoup  de 
répugnance  ne  peut  être  que  superficiel. 

Cure.  La  première  marche,  cachée  et  équivoque  de  la  périp- 
neumonie maligne  , prive  ordinairement  les  animaux  qui  en 
sont  frappés  des  plus  grands  secours,  parce  qu’on  ne  les  donne 
que  lorsqu’elle  se  manifeste  clairement , et  cela  après  qu’elle 
p fait  intérieurement  de  grands  progrès.  On  a appris,  par  l’ex- 
périence , dans  les  épizooties , à la  Faveur  desquelles  il  est  plus 
aisé  de  la  reconnaître  , que  les  simples  remèdes  généraux  , la 
diète  la  plus  sévère , l’eau  prise  pour  toute  nourriture  , ou 
même  le  seul  changement  d’air , peuvent  éloigner  cette  ma- 
ladie , ou  en  détruire  le  germe  qui  n’a  pas  eu  le  temps  de  se 
développer.  Le  traitement  de  la  péripneumonie  maligne  doit 
être  varié  , parce  qu’elle  prend  bien  des  formes , et  qu’elle  est 
accompagnée  d’un  très-grand  nombre  de  symptômes  qui  de- 
mandent souvent  une  conduite  particulière , outre  que  les  épi- 
zooties ne  se  ressemblent  point.  On  peut  dire  en  général  que 
la  saignée  ne  lui  convient  pas  , cependant  il  est  des  circons- 
tances qui  la  demandent  ; mais  on  doit  toujours  en  user  , et 
même  dans  les  cas  d’inflammation  , de  douleur  violente  , de 
transport  et  d’oppression,  avec  beaucoup  de  réserve.  Les  laxa- 
tifs, tels  que  la  casse  avec  la  crème  de  tartre  , ou  avec  le  t a» 
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marin  , doivent  être  souvent  employés;  mais  on  ne  doit  en 
faire  usage  qu’après  les  sept  premiers  jours.  Ils  ne  conviennent 
ni  dans  le  commencement  des  éruptions,  ni  lorsqu’il  y a une 
disposition  inflammatoire  dans  les  poumons  ou  dans  l’ab- 
ilomen  : à l’égard  des  purgatifs  ordinaires,  il  faut  se  réserver 
pour  le  déclin  de  la  maladie,  où  ils  sont  très-nécessaires.  Les 
îavemens  émolliens  , très-propres  à seconder  les  remèdes  dont 
nous  venons  de  parler  , sont  utiles  dans  tout  le  cours  de  la 
maladie.  Les  breuvages délayans, les  tempérans  et  les  nitreux, 
sont  les  remèdes  les  plus  familiers  et  les  moins  à craindre  ; on 
se  sert  encore  avec  succès  des  absorbans  et  des  vermifuges  , 
lorsque  l’état  des  premières  voies  les  demande.  Oiq  connaît 
assez  l’efficacité  des  acidulés  et  des  antiseptiques,  si  propres  à 
corriger  la  putridité,  qu’on  redoute  avec  tant  de  raison.  Les 
caïmans  , si  l’on  en  excepte  le  camphre  et  le  sel  sédatif,  sont 
ici  toi  jours  suspects;  le  quinquina  est  souvent  nécessaire  vers 
le  déclin  delà  maladie,  non  comme  antiputride , mais  comme 
fortifiant,  ou  comme  un  stimulant  propre  à remédierà  la  gan- 
grène qui  accompagne  souvent  le  mal  dont  nous  parlons.  Les 
vésicatoires,  appliqués  sur  l’apophyse  transverse  de  la  nuque,  aux 
parties  latérales  de  la  poitrine  et  aux  cuisses,  produisent  le 
plus  grand  bien  ; il  faut  entretenir  l’écoulement  par  de  nou- 
velles  applications  ou  par  d’autres  moyens;  ils  ne  réussissent 
pas  lorsque  la  bile  joue  un  rèle  dans  cette  maladie.  A cette  cir- 
constance près,  ils  sont  utiles  lorsque  les  éruptions  sont  ren- 
trées, et  sur-tout  lorsque  la  matière  morbifique  se  jette  sur 
quelque  viscère;  on  emploie  encore  dans  ce  cas  des  ventouses 
scarifiées.  11  est  très-important  de  purifier  l’air  dans  les  étables 
et  d’y  maintenir  la  propreté. 

l'ausse  péripneumonie.  La  fausse  péripneumonie  existe  in- 
dépendamment de  toute  autre  maladie;  elle  est  quelquefois  si 
semblable  à la  vraie  péripneumonie,  que  le  seul  état  du  pouls 
peut  les  distinguer  : c’est  un  engorgement  du  poumon  , qui  ne 
tient  pointde  l’inflammation  ; il  est  occasionné  par  une  pituite 
Acre  et  visqueuse  qui  engorge  les  vaisseaux  de  cet  organe.  Elle 
n’attaque  guère  que  les  animaux  avancés  en  âge,  les  infirmes 
et  ceux  qm  sont  d’un  tempérament  flegmatique,  sur-tout  dans 
l’i : i ver  et  pendant  les  temps  humides. 

Symptômes.  Au  commencement  de  la  maladie , l’animal 
éprouve  des  alternatives  de  froid  et  de  chaud;  sa  langue  est 
souvent  chargée;  il  tombe  dans  l’assoupissement  : l’oppression, 
la  toux,  en  sont  les  principaux  signes;  l’expectoration  est  or- 
dinairement blanche,  gluante,  écuineuse , rarement  sangui- 
nolente; la  fièvre  ne  répond  pas  à l’état  de  la  poitrine,  et  le 
pouls  est  quelquefois  lent  et  petit , d’autres  fois  petit  et  vile. 

La  terminaison  de  cette  maladie  est  incertaine*,  parce  que 
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■on  commencement  est  rarement  bien  marqué;  elle  parait  ce- 
pendant avoir  à-pen-près  le  cours  de  la  vraie  péripneumonie, 
et  se  terminer,  comme  elle,  quelquefois  en  trois  ou  quatre 
jours.  L'assoupissement , les  anxiétés  et  la  froideur  des  extré- 
mités, sont  dans  cette  maladie  des  signes  très-olarmans  : elle  es» 
d’au  tan  t plu  s fâcheuse,  qu’on  ne  connaît  guère  le  danger  que  lors- 
qu’il n’est  plus  temps  d’y  remédier  ; la  plupart  même  des  ani- 
maux malades  périssent  dans  le  tempsqu’On  s’y  attend  le  moins. 
Elle  est  assez  commune  dans  les  lieux  bas  et  marécageux. 

L’ouverture  des  animaux  mortsde  cette  maladie  nous  montre 
le  poumon  bon r soufflé  et  œdémateux  , les  bronches  obstruées 
par  une  morve  plus  ou  moins  épaisse,  des  taches  gangreneuses, 
des  épanchemens  sérenx  tant  dans  la  capacité  de  la  poitrine 
que  dans  le  péricarde. 

Cure.  Cette  maladie  demande-un  prompt  secdurs  : 1a  saignée 
y est  rarement  nécessaire  , quoique  le  degré  d’oppression 
cemble  souvent  le  demander  ; elle  peut,  & la  vérité,  procurer 
un  soulagement  passager  , mais  elle  rend  la  maladie  plus  grave 
et  affaiblit  beaucoup  le  malade.  Les  laxatifs  et  les  lavemens  - 
purgatifs  réitérés  sont  toujours  employés  avec  succès.  On  doit 
faire  encore  un  grand  usage  desdélayans  qui  peuvent  remédier 
à la  trop  grande  viscosité  de  l’humeur  bronchique.  C’est  dans 
la  même 'vue  qu’on  donne  aussi  des  pectoraux,  soit  béehiques, 
soit  incisifs,  comme  l’eau  miellée,  l’hysope,  le  lierre  terrestre, 
les  décoctions  d’orge  édulcorées  avec  le  miel , celles  de  ra- 
cine de  fenouil  et  de  réglisse;  on  peut  les  aciduler  avec  le  suc 
de  citron  ou  le  vinaigre.  On  n’estime  pas  moins  les  diurétiques 
et  les  apéritifs  > tels  sont  l’aunée,  le  nitre , les  savons , l’oxy- 
mel  scillitique,  l’esprit  de  corne  de  cerf,  et  tant  d’autres,  qui,  ‘ 
pénétrant,  comme  on  le  croit,  les  plus  petits  vaisseaux,  agis- 
sent sur  les  sucs  grossiers  qui  les  obstruent.  Les  vésicatoires 
et  Iss  ventouses  scarifiées  produisent  ordinairement  de  bons 
effets.  (R.) 

Observations  sur  l'article  Péripneumonie. 

Quand  Rozier  a rédigé  l’article  précédent,  beaucoup  d’ex- 
plications physiologiques  étaient  admises,  qu’on  rejette  â pré- 
sent ; d’autres  idées,  sans  être  rejetées  comme  fausses,  sont 
regardées  au  moins  comme  incertaines  dans  l’explication  des 
phénomènes  des  maladies  , et  doivent  être  omises  dans  leurs 
descriptions.  Les  explications  physiologiques  ont  été  si  sou- 
vent détruites  par  des  explications  contraires,  les  meilleurs 
raitonnemens  ont  été  si  souvent  renversés  par  des  raisonne- 
meus  en  apparence  aussi  bien  fondés,  qu’on  doit  en  être  très- 
sobre.  Rozier  a écrit  dans  un  temps  où  les  médecins  voulaient 
tout  expliquer,  et  il  n’avance  pas  un  fait  sans,  vouloir  en 


38o  PER 

donner  une  démonstration.  Maintenant  tout  ce  qui  est  hy- 
pothèse est  rejeté  de  la  médecine , et  l’on  se  contente  d’ob- 
server i°.  les  causes  qui  agissent  d’une  manière  nuisible  sur 
l’économie;  a°.  les  phénomènes  et  changemens  que  ces  causes 
produisent  sur  cette  même  économie;  3°.  l’on  s’applique  en- 
suite à chercher  les  moyens  d’arrêter  ces  phénomènes  contre 
nature  et  les  accidens  qu’ils  produisent , pour  ramener  l’éco- 
nomie à l’état  de  santé.  Aussitôt  que  les  sens  ne  peuvent  plus 
être  employés  , aussitôt  qu’il  n’y  a plus  que  le  raisonnement 
qui  conduit,  on  est  trop  sujet  à s’égarer  pour  pouvoir  se  fier  à 
lui  seul  : il  est  déjà  si  difficile  de  saisir  ce  qui  tombe  sous  les 
sens  et  d’en  tirer  des  conclusions , qu’il  faut  savoir  s’arrêter  où 
l’incertain  finit,  en  attendant  que  la  physiologie  ait  fait  faire 
à la  science  quelques  pas  de  plus.  Cette  difficulté  de  saisir  ce 
qui  tombe  sous  les  secs  dans  les  phénomènes  des  maladies  est 
si  positive,  que  l’on  ne  sait  pas  encore  distinguer  les  maladies 
de  nos  animaux  domestiques  les  unes  des  autres,  quoiqu’on 
les  observe  depuis  de  nombreuses  années,  et  que  souvent 
même  l’on  prend  encore  des  symptômes  pour  des  maladies. 
Kozier,  en  établissant  une  péripneumonie  bilieuse , ne  s’est- 
il  pas  trompé?  Lui,  ou  les  auteurs  d’après  lesquels  il  a parlé 
n’ont-ils  pas  pris  une  inflammation  secondaire  du  poumon 
par  suite  d’une  maladie  du  foie  ou  du  canal  intestinal,  pour 
la  maladie  principale?  Ainsi  la  couleur  jaune  ou  noire  des 
lèvres;  les  matières  expectorées,  les  urines,  les  déjections 
de  couleur  citron;  ces  déjections  alvines  plus  liquides;  tous 
symptômes  qui  n’existent  pas  dans  la  simple  inflammation  du 
poumon  , indiquent  plutôt  une  affection  du  canal  intestinal 
qu’une  affection  de  la  poitrine.  L’ouverture  des  cadavres  con- 
firme encore  cette  opinion  : ainsi,  outre  les  autres  lésions  ca- 
davériques, le  foie  enflammé,  purulent,  tombant  en  pourri- 
ture; ce  viscère  d’un  volume  prodigieux,  squirrheux,  dur,  sec  et 
flétri;  la  vésicule  gorgée  de  bile  noirâtre;  des  calculs  dans  la 
vésicule  d u fiel,  etc. , son  t plutôt  les  suites  d’une  affection  du  foie, 
qui  a suffi  pour  faire  périr  l’animal , et  qui  parait  bien  avoir 
été  la  maladie  principale. 

Il  en  est  de  même  de  la  Péripneumonie  putride  symptoma- 
tique : on  est  très-embarrassé  de  connaître  la  maladie  que 
Ilozier  a voulu  caractériser  par  ce  nom.  La  langue  et  la  bouche 
malpropres,  exhalant  une  mauvaise  odeur;  les  urines  et  les 
cxcrémens  donnant  aussi  une  mauvaise  odeur , indiquent  en 

Enéral  désaffections  des  membranes  muqueuses  des  intestins. 

i facilité  avec  laquelle  les  matières  animales,  telles  que  le 
sang,  l’urine,  etc.,  se  corrompent,  ne  peut  point  être  un  signe 
caractéristique  d’une  maladie  ; elle  dépend  de  trop  de  circons- 
tances indépendantes  de  la  maladie , et  arrive  dans  trop  de 
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maladies  différentes,  pour  qu’on  puisse  s’y  arrêter  ; des  sou- 
bresauts dans  les  tendons , le  gonflement  et  la  météorisation 
du  ventre,  le  cours  de  ventre,  l’apparition  de  tumeurs,  indi- 
quent plutôt  une,  entérite  qu’une  péripneumonie. 

La  Péripneumonie  maligne  est  encore  bien  plus  mal  caracté- 
risée : « elle  ne  diffère  de  la  bilieuse  , dit  Rozier,  qu’en  ce 
» qu’elle  ne  se  termine  jamais  avant  le  vingtième  jour  et 
» presque  toujours  plus  tard,  outre  qu’elle  est  ordinairement 
» épizootique  et  contagieuse.  Cette  maladie  meurtrière  a son 
» principal  siège  dans  les  nerfs  et  le  cerveau  , etc.  » Tout  cela 
n’est  point  signe  caractéristique  d’une  maladie  du  poumon  ; 
les  signes  suivans  , que  rapporte  encore  Rozier  , sont  au  con- 
traire ceux  d’un  genre  de  maladies  bien  différent,  de  celles  dé- 
signées maintenant  par  le  nom  de  typhus,  u.  La  respiration 
» difficile  , l’assoupissement , l’accablement , le  délire  accom- 
» pagné  quelquefois  de  mugissemens  lugubres,  les  tremble- 
y>  mens  et  les  convulsions  ; Te  pouls  languissant,  faible,  irré-  - 
» gulier;  un  tremblement  ou  des  soubresauts  dans  les  tendons; 

■n  le  ventre  plus  ou  moins  tendu;  des  sueurs  irrégulières,  fé- 
» tides;  une  bave  limoneuse  , des  déjections  fétides.  L’ouver- 
» ture  des  cadavres  ( ajoute  Rozier  plus  loin  ) est  ici  le  plus 
» souvent  infructueuse;  cependant  on  voit  les  poumons  cou- 
■»  verts  de  taches  livides  et  gangreneuses;  le  cœur  a paru,  mais 
» rarement,  couvert  de  pustules  et  même  gangreneux;  sur 
n les  viscères  du  bas-ventre,  on  voit  des  marques  de  sphacèle, 

» principalement  dans  les  intestins  , qui  sont  toujours  bour- 
» soufflés.  La  vésicule  du  fiel  est  très-souvent  pleine  d’une 
x>  bile  noirâtre  et  verdâtre;  les  cadavres,  pour  la  plupart,  en- 
» fient  prodigieusement,  ils  se  corrompent  bientôt,  et  s» 

» mettent  quelquefois  en  lambeaux  sous  les  doigts  , etc.  » 
Tous  ces  symptômes  sont  évidemment  ceux  propres  à d’autres 
maladies  qu’il  ne  faut  pas  confondre  avec  la  péripneumonie. 
La  nature  contagieuse  semblerait  même  encore  plutôt  devoir 
faire  ranger  cette  maladie  parmi  celles  du  canal  digestif,  qui 
en  général  sont  plutôt  contagieuses  que  celles  de  la  poitrine. 

L’alfection  décrite  sous  le  nom  de  Fausse  Péripneumonie 
laisse  le  lecteur  dans  une  incertitude  égale,  et  il  se  demande , 
quand  il  a lu  l'article  , si  c’est  une  péripneumonie  qui  s’est  ter- 
minée par  gangrène,  ou  si  c’est  un  catarrhe  pulmonaire,  ou 
enfin  si  c’est  une  pleurésie  dont  on  veut  parler. 

Je  pense  que  dans  la  destription  d’une  maladie  il  faut 
prendre  le  cas  le  plus  simple  qui  se  présente,  et  partir  ensuite 
de  là  pour  arriver  aux  cas  les  plus  compliqués,  donner  les 
symptômes  et  signes  matériels  de  la  maladie,  décrire  les  mo- 
dificationsque  ces  symptômes  éprouvent  suivant  la  terminaison 
vers  laquelle  marche  la  maladie,  et  que  l’ouverture  des  ca- 
davres a démontrée  , passer  ensuite  aux  complications  et  enfin 
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aux  traüemens  à mettre  en  usage  dans  ce»  différentes  période^ 
de  la  maladie  j telle  est,  il  me  semble,  la  marche  à suivre 
dans  la  description  d’une  affection  morbide , et  celle  que  j’ai 
adoptée  pour  la  description  de  la  péripneumonie  aiguë  dans 
le  cheval. 

rÉRIPNEUMONtE  DANS  1E  CHEVAL. 

Symptômes.  Elle  s’annonce  d’abord  par  des  intermittences 
de  chaud  et  de  froid  , par  l’irrégularité  du  pouls , par  la  gène 
de  la  respiration  , par  la  douleur  que  l’animal  manifeste  quand 
on  empêche  la  dilatation  du  thorax , par  une  toux  doulou- 
reuse et  répétée,  par  la  chaleur  de  l’air  expiré,  par  la  cha- 
leur de  la  bouche , par  les  plaintes  qu’il  fait  entendre  lors- 
qu’on cherche  à lui  élever  la  tête.  Si,  à cette  époque , les  sym- 

Î) tûmes  ne  diminuent  pas,  le  pronostic  devient  fâcheux;  la 
lifficulté  de  la  respiration  s’accroit  ; l’inspiration  devient 
grande,  prolongée;  l’expiration  courte,  interrompue,  difficile; 
l’animal  ne  se  couche  plus  ; le  pouls  est  variable , tantôt  fort , 
développé  et  fréquent,  tantôt  mou,  déprimé  et  inégal. 

Terminaisons , Symptômes  des  terminaisons  diverses.  Plu- 
sieurs terminaisons  suivent  l’inflammation  des  poumons  : telles 
sont  la  résolution , 1a  suffocation,  la  gangrène,  la  suppuration 
et  l’induration. 

La  résolution  s’annonce  par  une  diminution  graduée  dans 
les  symptômes  inflammatoires  ; la  toux  devient  plus  fréquente, 

Elus  facile,  et  s’accompagne  d’un  léger  jetage  par  les  naseaux; 

i respiration  redevient  plus  libre , la  peau  reprend  sa  sou- 
plesse ; le  pouls  redevient  régulier,  mais  plein  et  développé 
sans  être  dur  ; les  urines  sont  abondantes , chargées  ; les  ex- 
crémens  plus  liquides;  la  toux  cesse  peu-à-peu,  et  douze  ou 
quinze  jours  après  l’invasion  l’animal  parait  guéri. 

Dans  les  péripneumonies  intenses , il  arrive  quelquefois  que 
le  poumon,  trop  plein  des  liquides  que  l’irritation  y appelle, 
ne  peut  plus  exécuter  ses  fonctions  : dans  ce  cas , la  gène  de  la 
respiration  est  extrême;  un  râlement  se  fait  entendre,  et  si 
quelque  changement  ne  survient  pas  promptement,  l’animal 
est  bientôt  mort  : c’est  une  véritable  asphyxie,  et  l’ouverture 
des  cadavres  en  donne  la  preuve;  d’autres  fois,  le  tissu  du 
poumon  , envahi  par  cet  abord  considérable  de  fluides  , en  est 
détruit,  désorganisé  et  pour  ainsi  dire  tué  : c’est  la  termi- 
naison par  gangrène  ; elle  s’annonce  par  la  cessation  presque 
subite  des  symptômes  de  l’inflammation,  qui  sont  remplacés 
par  une  débilité  extrême  , par  l’effacement  du  pouls  ; l’haieine 
devient  froide  , fétide , et  l’animal  ne  tarde  pas  à périr. 

Nous  avons  dit,  à L’article  Médecine  vétérinaire,  tom.  ç, 
p.  4^7,  que  la  terminaison  la  plus  ordinaire  de  l’inflammation 
était  la  sécrétion  dans  l’organe  affecté  d'une  matière  que  l’on 
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appelait  pus,  et  que  ce  travail  avait  été  appelé  suppqrntion; 
cette  terminaison  est  malheureusement  trop  commune  dans  la 
péripneumonie  : elle  s’annonce  par  la  diminution  des  symp- 
tômes inflammatoires,  et  néanmoins  par  une  prolongation  de 
la  maladie,  par  un  pouls  mou,  irrégulier,  par  une  toux  sèche 
et  faible,  par  une  respiration  irrégulière , et  quelquefois  par 
une  soif  plus  ou  moins  intense. 

Quand  la  suppuration  est  générale  dans  tout  le  poumon  , 
le  tissu  pulmonaire  se  détruit  en  partie,  et  l’animal  est  bien- 
tôt enlevé.  Souvent,  au  contraire,  la  suppuration  n’est  que 
partielle  et  ne  s’établit  que  dans  quelques  points  du  poumon  ; 
il  se  forme  alors  de  petits  dépôts,  et  l’animal  reprend  peu-à- 
peu  son  état  apparent  de  santé  ; la  partie  la  plus  liquide  de  la 
matière  suppurée  disparaît  bientôt,  et  il  n’en  reste  que  la 
partie  la  plus  solide  sous  la  forme  de  concrétions  blanchâtres, 
quelquefois  assez  dures.  L’animal  ainsi  affecté  n’est  jamais 
aussi  bien  portant  qu’avant  ; il  devient  sujet  aux  affections  de 
poitrine , et  finit  tôt  ou  tard  par  quelque  péripneumonie  nou- 
velle : cet  état  constitue  un  de  ceux  que  l’on  appelle  vulgaire- 
ment la  vieille  courbature. 

Dans  quelques  cas,  et  plus  particulièrement  dans  le  chien  et 
le  mouton,  l’inflammation  du  poumon  change  le  mode  dénu- 
trition de  l’organe 5 te  tissu  qui  est  léger,  mou,  élastique, 
devient  lourd,  dur,  résistant.  Au  lieu  d’offrir  une  trame  cel- 
luleuse, lamelleuse,  il  présente  une  substance  grenue  qui  se 
casse  facilement , et  qui  a les  plus  grands  rapports  avec  la  subs- 
tance du  foie  : c’est  la,  terminaison  par  induration,  que  l’on  a 
nommée  aussi  hépatisation , à cause  de  la  ressemblance  que 
l’organe  pulmonaire  acquiert  avec  le  foie.  Cette  terminaison 
n’est  pas  moins  funeste  que  la  précédente  , et  l’animal  ne  tarde 
pas  il  périr;  elle  est  caractérisée  par  la  tournure  chronique 
que  prend  la  maladie,  et  par  la  difficulté  de  respirer,  qui  va 
toujours  en  augmentant. 

Traitement.  Le  traitement  doit  toujours  tendre  à produire 
la  résolution,  tou  te  autre  terminaison  rendant  l’animal  impropre 
aux  services  pour' lesquels  nous  le  gardons.  C’est  donc  une. 
méthode  perturbatrice  qu’il  faut  employer;  et  pour  peu  que  la 
maladie  présente  d’intensité,  c’est  par  la  saignée  qu’il  faut 
débuter  dans  les  sujets  forts  et  adultes  : on  ne  doit  craindre  de 
l’employer  que  dans  les  jeunes  chevaux  qui  n’ont  pas  encore 
acquis  tout  leur  développement.  On  applique  des  sétons  sous 
la  poitrine , et  l’on  tient  l’animal  à l’eau  blanche , aux  bois- 
sons adoucissantes  ; on  fait  des  fumigations  émollientes  sous 
les  narines;  enfin  l’on  peut  ajouter  à ce  traitement  l’adminis- 
tration de  quelques  décagrammes  de  kermès  ou  de  sulfure  d’an- 
timoine eu  poudre  et  en  bols.  Ce  traitement  ne  doit  pas  être 
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long-temps  continué,  il  débiliterait  trop  l’animal , rendrait  sa 
convalescence  trop  longue  , et  l’exposerait,  dans  les  commen- 
cemens,  à des  rechutes  dangereuses.  Il  faut , au  bout  de  quel- 
ques jours,  plus  ou  moins;  mais  aussitôt  que  l’intensité  des 
symptômes  inflammatoires  a diminué,  supprimer  l’emploi  des 
boissons  et  des  bols  adoucissans,  et  lui  substituer  celui  des 
boissons  et  des  bols  légèrement  stimulans;  si  l’on  vient  à 
craindre  que  la  maladie  ne  prenne  une  marche  chronique  vers 
la  terminaison  par  induration,  on  place  de  larges  vésicatoires 
sur  les  côtés  de  la  poitrine,  et  l’on  emploie  à l’intérieur  les 
excitans  énergiques,  tels  que  le  quinquina,  le  vin  , la  canelle, 
le  camphre,  etc. 

Le  cheval  affecté  d’une  péripneumonie  n’est  plus  propre  à 
rien  s’il  n’est  pas  guéri  par  la  terminaison  par  résolution  : c’est 
cette  terminaison  qu’il  faut  donc  obtenir , et  dans  le  cas  où 
l’inflammation  prend  une  marche  chronique  , il  faut  quelque- 
fois la  réveiller  la  renouveler  mémè  un  peu  pour  la  ramener 
à la  teminaison  par  résolution.  Les  vésicatoires  sur  les  parties 
latérales  de  la  poitrine  sont  très-bons  dans  cecns,  en  excitant 
d’abord  les  poumons,  et  consécutivement  en  détournant  vers 
la  peau  les  fluides  que  l’irritation  pulmonaire  appelait  vers  ces 
organes.  (Huz.  fils.) 

PERISPERME.  Partie  de  certaines  graines  qui  est  toujours 
distincte  de  I’Embryon.  ( Voyez  ce  mot.)  Sa  nature  varie  beau- 
coup. Aussi  le  caractérise-t-on  souvent  en  disant  que  c’est  ce 
qui  n’est  ni  cotylédon  ni  embryon.  Il  est  corné  dans  les  ru- 
biacées,  farineux  dans  les  graminées  , mucilagineux  dans  les 
liserons  , etc.  Quelquefois  il  parait  servir,  comme  les  cotylé- 
dons , à la  nourriture  des  jeunes  plantes  qui  se  développent  par 
la  germination  ; quelquefois  il  n’offre  aucun  but  d’utilité  ap- 
parente Voyez  Graine. 

M.  Correa  de  Serra  , qui  a émis  tant  d’idées  lumineuses  sur 
la  physiologie  végétale , pense  que  le  périsperme  est  le  superflu 
desséché  de  la  liqueur  qui  a servi  à la  nourriture  de  l’embryon. 
Voyez  son  important  mémoire , Nouveau  bulletin  de  la  société 
philomatique  , n°.  49*  (B.) 

PÉRITONITE.  Médecine  vétérinaire.  Dans  une  plaie 
de  l’abdomen  , après  des  coliques , après  un  part  labo- 
rieux, après  un  arrêt  subit  de  transpiration,  il  arrrive  quel- 
quefois que  le  péritoine  est  attaqué  d’une  inflammation  gé- 
nérale ou  partielle.  Les  caractères  distinctifs  de  cette  affection 
sont  très  - difficiles  à saisir.  Elle  commence  assez  souvent 
par  des  frissons  partiels;  l’animal  éprouve  de  temps  en  temps 
des  coliques  et  en  donne  tous  les  symptômes;  il  se  tour- 
mente un  peu  ; il  regarde  souvent  son  flanc  , préfère  quelque 
altitude  ; la  peau  est  sèche  ; la  température  du  corps  en 
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général  est  peu  élevée , mais  variable  ; le»  yeux  sont  enfoncés  ; 
l’artère  est  dure  , ses  battemens  sont  prompts  et  petits  ; lo 
ventre  est  douloureux,  la  respiration  quelquefois  gênée,  l’ani- 
mal s&plaint.  Si  au  bout  d’un  certain  temps  cessymptômes  ne  se 
calment  pas , le  pronostic  devient  fâcheux;  l’habitude  du  corps 
devient  plus  gênée,  plus  douloureuse;  les  membres  et  les 
oreilles  deviennent  froids  et  chauds  alternativement  ; des 
mouvemens  convulsifs  se  remarquent  dans  les  muscles  du 
tronc  ; des  sueurs  froides  partielles  se  déclarent  ; le  pouls  s’ef- 
face petit-à-petit;  l’animal  se  plaint  davantage,  il  s’agite,  il 
se  couche  et  se  relève  souvent , et  enfin  il  expire  après  quelques 
momens  de  tranquillité. 

Cette  affection  est  presque  toujours  aiguë,  et,  dans  son 
commencement  sur-tout,  nécessite  le  régime  appelé  antiphlo- 
gistique , les  saignées  petites  et  répétées , les  breuvages  et  les 
laveinens  émolliens,  adoucissans  : quand  les  douleurs  sont' 
trop  vives  , l’application  autour  du  ventre  d'une  couverture 
trempée  dans  l’eau  chaude  et  entretenue  à une  haute  tempé- 
rature en  l’arrosant  souvent  avec  de  l’eau  nouvelle  ; l’appli- 
cation d’une  couverture  bien  sèche  et  chaude,  quand  on  ôta 
celle  qui  était  mouillée , enfin  l’usage  des  sétons  aux  fesses, 
sont  les  moyens  à employer.  Dans  quelques  cas,  on  peut  mêler 
quelques  caïmans  aux  breuvages  émolliens,  tels  que  8 ou  10 
grammes  de  teinture  de  Sydenham  ou  de  laudanum,  ou  bien  un 
ou  a décagrammes  d’opium  ou  de  camphre  dissous  dans  l’eau- 
de-vie,  pour  calmer  un  peu  la  violence  des  douleurs. 

La  péritonite  se  termine  le  plus  ordinairement  par  la  réso- 
lution , quelquefois  par  la  suppuration  ou  par  la  gangrène, 
quelquefois  aussi  par  une  hydropisie  du  bas-ventre;  la  réso- 
lution se  manifeste  par  un  mieux  marqué  et  par  la  diminution 
graduée  des  symptômes;  la  gangrène,  par  l’exaltation  et  la 
marche  rapide  dé  tous  les  symptômes  inflammatoires,  et  en- 
suite par  leur  cessation  subite  et  par  la  mort  de  l’animal 
après  un  mieux  trompeur  de  quelques  momens  : la  terminai- 
son par  hydropisie  se  montre  par  une  permanence  dans  les 
symptômes,  qui  ne  semblentni  diminuer  ni  augmenter;  peu-à- 
peu  ceux  qui  indiquaient  l’inflammation  disparaissent,  mais  les 
animaux  ne  s’en  portent  pas  mieux;  leurs  flancs  s’agitent; 
ils  ont  des  œdèmes  sous  le  ventre;  ils  sont  maigres,  lents, 
et  ils  dépérissent  petit  à petit.  Dans  ce  cas , les  toniques , 
sur-tout  les  préparations  de  fer  et  celles  qui  agissent  sur  les 
reins  et  qui  poussent  aux  urines , doivent  être  employés  à 
grande  dose.  Les  symptômes  qui  caractérisent  la  suppuration 
sont  plus  difficiles  à saisir;  ce  n’est  souvent  qu’à  l’ouverture 
des  animaux  morts  de  péritonite  qu’on  s’en  a perçoit,  aux  fausses 
membranes  qui  recouvrent  le  péritoine , aux  ffocons  blanclià- 
Tqme  XI.  . a5 
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très  albumineux  qu’on  trouve  dans  le  liquide  épanché  clans 
l’abdomen.  L’ouverture  d’animaux  morts  à la  suite  d’autres 
maladies  a souvent  fait  voir  des  adhérences  anciennes  entre  les 
surfaces  du  péritoine,  adhérences  qui  auront  eu  lieu  proba- 
blement à la  suitedo  cette  terminaison. 

La  péritonite  est  fréquente  sur  le  cheval  et  sur  le  chien , et 
la  terminaison  par  hydropisie  fréquente  sur  ce  dernier  animal  : 
les  autres  animaux  sont  beaucoup  moins  exposés  à cette  affec- 
tion. (Huz.  fils.) 

PEROT.  Dans  quelques  lieux,  on  donne  ce  nom  aux  Bali- 
veaux de  deux  âges.  Voyez  ce  mot.  (B.) 

PERPENDICULAIRE.  Ce  qui  est  d 'aplomb  ou  vertical : 
ce  s trois  mots  ont  la  même  signification.  On  nomme  perpen- 
diculaire ou  verticale  la  tige  des  arbres  ; les  Branches,  les 
Gourmands  ( consultez  ces  mots),  affectent  autant  qu’ils  le 
peuvent  la  ligne  verticale , et  c’est  précisément  pour  cela  qu’ils 
épuisent  les  arbres  ou  les  branches  qui  les  portent,  et  qu’its 
demandent  à être  supprimés  ou  dirigés  sur  la  ligne  oblique. 
Alors  ils  se  mettent  à fruit  et  ils  sont  d’une  ressource  infinie 
dans  la  main  d’un  habile  jardinier.  D’ailleurs  c’est  sur  les 

fourmands  bien  ménagés  que  porte  presque  toute  la  taille  des 
èchers.  ( Voyez  ce  mot.)  Pourquoi  les  tiges  des  arbres  s’é- 
lèvent-elles perpendiculairement?  Pourquoi  les  graines  qui 
germent  suivent-elles  la  même  loi?  Nous  tâcheronsde  résoudre 
ces  problèmes  au  motTiOE.  (R.) 

PERSICA1RE.  Plante  du  genre  des  Renouées.  Voyez  ce 
mot. 

PERSIL , Apium.  Genre  de  plantes  delà  pentandrie  digynie 
et  de  la  famille  des  oinbellifères  , qui  renferme  deux  espèces  , 
•toutes  deux  d’un  grand  usage  dans  les  alimens  et  en  méde- 
cine, et  que  par  conséquent  on  cultive  dans  tous  les  jardins. 

L’une  de  ces  espèces,  le  Persil  commun  , Apium petrose- 
lintrm  , Lin.  , a les  folioles  des  feuilles  caulinaires  linéaires. 

L’autre,  le  Persil-céleri,  Apium  graveolens , Lin.,  aies 
folioles  des  feuilles  caulinaires  cunéiformes. 

Il  est  question  de  cette  dernière  au  mot  Céleri. 

La  racine  du  persil  commun  est  fusiforme , pivotante  , blan- 
châtre , ordinairement  de  la  grosseur  du  pouce,  mais  quel- 
quefois beaucoup  plus  grosse.  Elle  ne  subsiste  ordinairement 
que  deux  ans.  Sa  tige  s’élève  à 2 ou  3 pieds,  est  très-rameuse , 
très-striée  et  noueuse.  Ses  feuilles  sont  alternes,  amplexi- 
caules,  denx  fois  ailées;  à folioles  radicales,  ovales  et  inci- 
sées, à folioles  caulinaires,  linéaires  et  entières.  Ses  fleurs 
sont  blanchâtres. 

Cette  plante,  qu’on  croit  originaire  de  Sardaigne,  se  cul- 
tive de  temps  immémorial  dans  les  jardins.  Toutes  ses  parties 
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sont  odorantes,  un  peu  âcres  et  échaufüinlies.  On  les  regarde 
comme  apéritives,  résolutives,  diaphorétiques,  diurétiques  et 
vulnéraires.  On  dit  qu’elles  tuent  les  perroquets  et  quelques 
autres  oiseaux.  Ses  semences  sont  plus  actives  que  ses  racines, 
et  celles-ci  plus  que  les  feuilles.  On  fait  un  fréquent  usage  des 
unes  et  des  autres  dans  les  maladies  des  hommes  et  des  ani- 
maux ; mais  c’est  cependant  comme  plante  alimentaire  , ou , 
mieux,  comme  plante  condimenteuse , qu’on  le  cultive  si 
abondamment  dans  toute  l’Europe.  En  effet  il  n’est  pas  de 
sauces,  pas  de  salades,  pas  de  mets  enfin,  à la  préparation  des- 
quels il  ne  serve.  Oter  le  persil  d’entre  les  mains  d’un  cuisi- 
nier, c’est  presque  le  mettre  dans  l’impossibilité  d’exercer  son 
art. 

Toutes  sortes  de  terres1  conviennent  au  persil , quoique  par 
sa  nature  il  en  demande  une  fraîche  et  légère  ; c’est-à-dire  qu’il 
s’accommode  de  toutes  au  besoin.  Il  faut  seulement  les  labou- 
rer profondément  et  n’v  en  mettre,  une  seconde  fois,  qu’au  bout 
de  plusieurs  années.  Les  fumiers  trop  gras  nuisent  à son  odeur 
et  à sa  saveur,  et  en  général  il  faut  lui  en  donner  avec  parci- 
monie. Il  craint  les  fortes  gelées  ; cependant  on  a remarqué 
qu’il  se  conservait  mieux  contre  un  mur  au  nord  que  contre 
un  mur  au  midi  ; en  conséquence  il  faut  en  semer  à la  pre- 
mière de  ces  expositions  pour  en  avoirpendant  l’hiver,  et  à la 
dernière  pour  en  avoir  de  bonne  heure  au  printemps. 

On  peut  semer  le  persil  en  tous  temps  , hors  les  gelées;  mais 
c’est  en  général  au  printemps  qu’on  le  fait  : tantôt  c’est  .à  la 
volée , tantôt  en  rayons.  La  graine  ne  doit  pas  être  enterrée  de 
plus  d’un  demi-pouce.  Elle  ne  lève  qu’au  bout  de  quarante 
jours,  et  quelquefois  plus  lorsque  la  terre  est  sèche.  Une  fois 
levé,  il  ne  demande  qu’à  être  sarclé  dans  le  besoin,  et  arrosé  si 
l’été  est  trop  chaud.  Dans  les  petits  jardins , on  le  sème  presque 
toujours  en  bordure,  parce  qu’il  retient  les  terres  par  ses 
grosses  et  longues  racines,  et  qu’il  indique  fort  bien  la  divi- 
sion du  terrain  en  planches  par  sa  couleur  foncée. 

On  peut  commencer  à.couper  des  feuilles  au  persil  dès  qu’il 
en  a cinq  ou  six.  En  général  on  fait  cette  opération  par  le  moyen 
d’un  couteau,  mais  on  doit  préférer  d’employer  l’ongle,  sur- 
tout dans  sa  jeunesse,  parce  que  lorsque  le  collet  des  racines 
est  abattu,  le  pied  meurt.  Cette  coupe  dure  jusqu’aux  gelées  et 
recommence  au  mois  d’avril  pour  se  continuer  jusqu’à  ce  qu’il 
soit  passé  fleur , époque  qui  a lieu  plus  tôt  ou  plus  tard , mais 
généralement  en  juin.  Lorsqu’on  a soin  de  couper  ses  tiges 
avant  qu’elles  fleurissent , on  peut  prolonger  son  existence  et 
le  faire  durer  pendant  trois  ans. 

Le  persil  présente  plusieurs  variétés,  dont  les  principales 
sont,  i«. persil fin , dont  les  folioles  des  feuilles  radicales  sont 
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linéaire*  ; a0,  le  persil  frisé , dont  les  folioles  «ont  larges  et  cris- 
nées:  3°.  le  persil  d larges  feuilles,  dont  les  folioles  sont  deux 
fois  plus  grandes  5 4°.  le  persil  à feuilles  panachées , dont  les 
folioles  présentent  des  taches  jaunâtres  ou  blanchâtres  ; à . la 
persil  à grosses  racines. 

La  seconde  de  ces  variétés  est  la  plus  agréable,,  et  la  der- 
nière la  plus  utile  En  effet,  cette  dernière,  outre  ses  feuilles, 
donne  encore  ses  racines,  que  l’on  mange  positivement  comme  le 
céleri-rave,  dont  elles  ne  diflèrent  que  par  plus  de  saveur  et 
d’odeur.  On  en  fait  peu  d’usage  en  France;  mais  dans  plusieurs 
parties  de  l’Allemagne  et  principalement  en  Saxe  , on  la  voit 
dans  tous  les  jardins.  Elle  doit  être  semée  plus  clair  que  le  ce- 
ler! ordinaire  ; car  il  faut  de  l’espace  à ses  racines,  qui  ont  or- 
dinairement plus  d’un  pouce  de  diamètre  et  une  hauteur  de  6 

à 8 pouces  au  moins.  ' 

Les  racines  de  ce  persil  s’arrachent  à l’approche  des  gelees 
pour  être  déposées  dans  du  sable  avec  les  betteraves  et  autres 
racines  susceptibles  des  effets  de  la  gelée.  Si  on  les  laissait  pas- 
ser l’hiver  en  place,  elles  deviendraient  ligneuses  et  par  con- 
séquent moins  propres  à être  mangées  : on  les  mange  princi- 
palement en  friture.  Elles  échauffent  prodigieusement  ceux 
qui  en  font  un  usage  répété.  On  les  donne  aux  cochons.  Les 
vaches  les  refusent  souvent,  ainsi  que  les  feuilles;  d’autres 
fois  elles  les  recherchent. 

Yvart  a reconnu  que  cette  plante,  donnée  aux  moutons,  était 
un  préservatif  contre  la  pourriture  , à laquelle  ils  sont  si  su- 
jets dans  certains  cantons  humides.  Je  propose  en  conséquence 
de  la  semer  en  plain  champ,  pour  leur  usage,  soit  seule,  soit 
mêlée  avec  des  trèfles  ou  des  graminées  vivaces. 

La  difficulté  que  l’on  éprouve  à se  procurer  du  persil  pendant 
l’hiver  a fait  imaginer  d’en  dessécher  les  feuilles  et  de  les  con- 
server dans  des  sacs  de  papier,  lorsqu’on  veut  s’en  servir  on 
les  met  tremper  quelques  instans  dans  l’eau. 

La  graine  de  persil  doit  être  prise  sur  les  ombelles  les  plus 
nourries , c’est-à-dire  celles  qui  se  sont  développées  les  pre- 
mières. Sa  maturité  doit  être  aussi  complète  que  possible.  Elle 
ne  se  conserve  pas  au-delà  de  trois  ans  en  état  de  germination  ; 
on  ne  laisse  pas  que  d’en  faire  usage  en  médecine.  (B.) 

PERSIL  D’ANE.  On  donne  ce  nom  au  cerjfeuil  sauvage. 
PERSIL  DE  MACÉDOINE.  C’est  le  bubon. 

PERSIL  DE  MARAIS.  C’est  le  sélin  des  marais. 

PERSONNÉES.  Famille  de  plantes  qui  offre  pour  caractères 
un  calice  divisé  irrégulièrement  ; une  corolle  monopétale  éga- 
lement divisée  irrégulièrement,  et  souvent  bilabiée  ; quatre 
étamine*  , dont  deux  plus  courte*  ( quelquefois  seulement 
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Jeux)  ; un  ovaire  supérieur  à style  unique  ; un»  capsule  bilo- 
c u] aire. 

Les  plantes  de  cette  famille  ont  les  feuilles  alternes  ou  op- 
posées , quelquefois  verticillées , elles  fleurs  accompagnées  de 
bractées.  Très-peu  d’entre  elles  sont  cultivées  , et  c’est  seu- 
lement pour  l’agrément.  Quelques-unes  servent  à la  médecine. 
Les  seuls  genres  que  les  cultivateurs  aient  quelque  intérêt  de 
connaître  sont  le  budlùge , le  muflier  y la  linaire  , la  digitale  , 
la  gratiole  et  la  scrophulaire  : ces  deux  dernières  fournissent 
des  remèdes  pour  les  bestiaux.  (B.) 

PERSPECTIVE.  C’est  l’illusion  que  produit  sur  nos  yeux  , 
ou  l’éloignement  des  objets,  ou  la  différence  de  leur  coloration, 
ou  le  mode  de  leur  distribution  relativement  les  uns  aux  autres. 


. Ainsi , une  longue  allée  parait  plus  étroite  à son  extrémité 
qu’à  l’endroit  où  l’on  se  trouve. 

Ainsi,  des  arbres  à feuillage  foncé,  placés  devant  (sur  le 
cAté , s’entend)  des  arbres  à feuillage  clair,  font  paraître  ces 
derniers  plus  éloignés. 

Ainsi  , des  arbres  placés  à une  certaine  distance  derrière  des 
arbres  plus  petits  semblent  en  être  très-près. 

Sans  des  connaissances  étendues  en  perspective,  on  ne  peut 
planter  convenablement  un  jardin  paysager.  Par  elles,  il  peut 
être  agrandi  ou  rétréci  à volonté,  quoique  le  terrain  soit  tou- 
jours le  même. 

Je  voudrais  pouvoir  donner  ici  les  principes  de  la  perspec- 
tive ; mais  ils  sont  nombreux,  mais  ils  sont  aussi  difficiles  à 
développer  dans  les  livres  qu’ils  sont  aisés  à apprécier  sur  le 
terrain., Ils  ne  peuvent,  d’ailleurs,  être  compris  qu’au  moyen 
de  nombreuses  figures,  et  que  par  ceux  qui  ont  des  notions  éten- 
dues sur  la  physique  et  les  mathématiques.  Je  suis  donc  obligé 
de  renvoyer  aux  ouvrages  qui  ont  cette  science  pour  objet  ceux 
des  cultivateurs  qui  voudraient  l’étudier. 

Les  compositeurs  de  jardins  paysagers  doivent  bien  con- 
naître les  effets  de  la  perspective  pour  savoir  disposer  conve- 
nablement leurs  plantations  et  les  constructions  qui  les  ac- 
compagnent. Ils  peuvent,  par  son  moyen,  doubler  et  même 
tripler  les  jouissances.  Elle  est  une  science  soumise  à des 
règlesd’une  exactitude  mathématique 
trop  rigoureuse  de  ces  règles  amène 
bon  goût  ne  l’accompagne  pas. 

Je  renvoie , pour  le  surplus  , aux  traités  qui  ont  été  publiés 
sur  cette  science  et  au  mot  Jardin.  (B.) 

PERTES  EN  AGRICULTURE.  Comme  il  y a des  profits 
en  agriculture  , il  y a aussi  des  pertes.  Les  unes  tiennent  à des 
circonstances  naturelles,  les  autres  à des  erreurs  de  pratique. 
Jyes  cultivateurs  cherchent  à diminuer  les  premières  par  des 


; cependant  l application 
la  monotonie  lorsque  le 
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moyens  d’un  grand  nombre  de  sortes;  niais  rarement  ils  pen- 
sent qu’il  soit  possible  d’éviter  les  secondes , parce  qu’ils  man- 
quent de  lumières,  et  qu’ils  abondent  dans  leur  sens. 

Il  serait  possible  d’écrire  un  volume  sur  le  sujet  que  je 
traite;  mais  je  ne  crois  pas  même  nécessaire  de  l'entamer, 
parce  que  la  plupart  des  articles  de  ce  Dictionnaire  lui  servent 
de  commentaires. 

Toute  culture  qui  , d’après  les  calculs , ne  doit  pas  donner 
un  bénéfice  , est  une  culture  de  fantaisie  qu’il  n’appartient 
qu’à  un  homme  riche  de  suivre,  ou  une  culture  qui  annonce 
de  la  folie  dans  celui  qui  l’entreprend. 

Il  est  malheureusement  beaucoup  de  charlatans  en  agricul- 
ture , qui  provoquent  des  opérations  dont  ils  ne  connaissent 
pas  les  résultats,  et  qui  par  là  ruinent  des  pères  de  famille 
estimables  mais  peu  éclairés  : ils  sont  plus  nuisibles  à la  pros- 
jiérité  de  la  France  que  les  grêles  ou  les  inondations  , parce 
qu’ils  s’annoncent  comme  des  savans , et  que  leur  non-succès 
porte  ensuite  les  cultivateurs  à se  défier  des  hommes  vraiment 
instruits , lors  même  qu’ils  donnent  les  meilleurs  conseils. 

Que  d’hommes  je  pourrais  signaler  comme  appartenant  à 
cette  classe!  (B.) 

PERVENCHE , Vinca.  Genre  de  plantes  de  la  pentandrie 
nronogynie  et  de  la  famille  des  apocinées , qui  renferme  six 
espèces  dont  trois  sont  cultivées  dans  les  jardins,  et  dont  deux 
se  trouvent  abondamment  dans  nos  bois. 

La  grande  Pervenche,  Vinca  major,  Lin.,  a les  racines 
fibreuses,  traçantes  ; les  tiges  grêles  , rampantes,  noueuses  , 
vertes  ; les  florifères  relevées  d’un  à 2 pieds  ; les  feuilles  oppo- 
sées, pétiolées , ovales , entières,  luisantes  ; les  fleurs  grandes, 
d’un  beau  bleu , axillaires  et  portées  sur  de  courts  pédoncules. 
Elle  croit  dans  les  bois,  mais  n’est  pas  très-commune.  C’est 
une  très-belle  plante  et  par  ses  fleurs  et  par  ses  feuilles  tou- 
jours vertes  et  fort  abondantes. 

La  petite  Pervenche  , Vinca  minor,  Lin. , diffère  peu  de 
la  précédente , mais  elle  a toutes  ses  parties  plus  petites  ; les 
feuilles  sont  à peine  pédonculées , moins  ovales , et  leurs  fleurs 
longuement  pétiolées.  Elle  se  trouve  très-fréquemment  dans 
les  mêmes  lieux.  Elle  est  moins  belle,  mois  peut-être  plus 
agréable.  Elle  rampe  toujours. 

Ces  deux  plantes  se  cultivent  dans  les  jardins  paysagers , où  . 
elles  produisent  de  très-bons  effets  : la  première,  contre  les 
murs,  les  rochers,  les  fabriques,  à l’exposition  du  nord  ou 
à l’ombre  des  arbres  ; la  seconde,  sous  les  massifs,  dont  elle 
garnit  le  sol  de  ses  feuilles  toujours  vertes.  Leurs  tiges  pren- 
nent racine  à chacun  de  leurs  noeuds,  de  sorte  qu’un  seul 
pied  couvre  en  peu  d’années  des  espaces  considérables.  On  les 
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multiplie  exclusivertient  par  leurs  tiges  enracinées,  car  il  est 
extrêmement  rare  qu’elles  portent  des  graines;  ce  n’est  que 
lorsqu’elles  sont  mises  dans  un  terrain  très-maigre  et  très-sec, 
ou  dans  un  très-petit  pot,  qu’on  peut  parvenir  à leur  en  faire 
produire.  Le  déchirement  des  vieux  pieds  doit  se  faire  en  au- 
tomne, et  il  faut  choisir  un  temps  pluvieux  pour  assurer  la 
réussite  de  la  nouvelle  plantation. 

Ou  a fait  produire  plusieurs  variétés  aux  pervenches , soit 
dans  leurs  feuilles , qui  se  sont  panachées , soit  dans  leurs 
ileurs  , qui  sont  devenues  blanches  ou  doubles.  Ces  dernières 
sont  moins  agréables  que  les  simples. 

La  médecine  regarde  les  pervenches,  sur-tout  la  petite, 
comme  vulnéraires,  astringentes  et  fébrifuges.  Leur  saveur  est 
amère. 

La  Pervenche  rose,  ou  pervenche  de  Madagascar  , a les 
tiges  droites,  rameuses,  rougeâtres;  les  feuilles  opposées,  pé- 
tiolées,  ovales  oblongues,  lisses,  avec  deux  dents  à leur  base; 
les  fleurs  grandes  , sessiles  et  géminées  dans  les  aisselles  des 
feuilles  supérieures.  Elle  est  originaire  des  Indes  ; 6es  fleurs 
sont  naturellement  couleur  de  chair,  avec  une  tache  plus  fon- 
cée à leur  centre;  mais  elles  varient  en  blanc  avec  le  centre 
rouge.  C’est  un  charmant  arbrisseau  de  2 ou  3 pieds  de  haut 
au  plus,  qui  reste  vert  et  en  fleur  pendant  toute  l’année.  On 
le  cultive  en  pleine  terre  dans  les  parties  méridionales  de 
'l’Europe  ; mais  il  demande  la  serre,  ou  au  moins  l’orangerie 
dans  le  climat  de  Paris.  11  lui  faut  une  terre  substantielle  et 
de  fréquens  arrosemens  en  été.  On  le  multiplie  facilement  de 
marcottes  et  de  boutures  , qui  se  placent  sur  couche  et  sous 
châssis.  Les  plants  fleurissent  dans  la  même  année.  (B.) 

PESETTE.  C’est  un  des  noms  de  la  vesce. 

PESOGNE.  Maladie  des  pieds  des  Moutons  {voyez  ce  mot), 
qu’on  peut  regarder  comme  analogue  au  panaris  de  l’homme, 
mais  qui , étant  contagieuse  , est  dans  le  cas  d’occasionner  des 
pertes  ruineuses  dans  les  troupeaux.  Ojj  L’appelle  aussi  pié- 
tain  et  limace  ; elle  diffère  du  fourchet,  en  ce  que  ce  n’est 
pas  seulement  l’ulcération  de  la  glande  de  l’entre-deux  des 
ongles.,  mais  celle  de  la  couronne  de  ces  ongles  qui  la  carac-' 
térisent. 

C’est  à M.  Charles  Pictet  qu’on  doit  la  première  indication 
sur  cette  maladie  , que  les  Anglais  appellent  pourriture  des 
pieds ; depuis,  M.  Tordy  de  la  Brossy  et  M.  Dandolo  ont 
ajouté  à ses  observations.  C’est  ce  dernier  qui  nous  a appris 
qu’elle  s’appelait  pesogne  dans  le  Vivarais.  Voyez  Annales 
d’agriculture , vol.  28. 

La  maladie  peut  être  divisée  en  trois  degrés  : 

Dans  le  premier,  les  bêtes  boitent  peu,  sont  sans  ftèvra 
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et  conservent  l’appétit.  L’inspection  du  pied  n’offre  qu’itn  peu 
de  rougeur  à la  réunion  des  doigts , et  un  léger  suintement 
autour  du  sabot,  quelquefois  même  seulement  de  la  chaleur. 

Les  brebis  qui  ont  la  maladie  au  second  degré  boitent  tout 
bas,  ont  de  la  fièvre  , paraissent  tristes,  mangent  mollement 
et  souvent  à genoux.  A l’inspection  des  pieds,  on  observe  une 
ulcération  plus  ou  moins  apparente , soit  à la  fourchette  ou 
réunion  des  doigts , soit  à la  sertissure  de  l’ongle  en  dedans 
ou  en  dehors,  ainsi  que  l’écoulement  d’une  sanie  blanchâtre 
et  fétide. 

Lorsque  la  maladie  est  arrivée  au  troisième  degré , la  fièvre 
est  continue  ; la  tristesse , la  maigreur  des  bêtes  augmentent  ; 
elles  se  lèvent  avec  difficulté  ; leur  laine  tombe  ; des  dépôts 
purulens  se  forment  sous  le  sabot , rongent  la  totalité  de  la 
chair , le  font  souvent  tomber , carient  les  os  des  pieds  j la 
puanteur  devient  insupportable,  et  l’animal  meurt. 

Tous  les  animaux  du  troupeau  de  M.  Pictet  furent  attaqués 
de  cette  maladie,  et  des  bêtes  qu’on  crut  guéries,  et  qui  pas- 
sèrent quelques  heures  dans  un  local  où  l’on  en  mit  ensuite 
d’autres,  suffirent  pour  la  donner  à ces  dernières  : de  sorte  que 
cet  agriculteur  la  regarde  comme  véritablement  contagieuse  , 
et  plus  dangereuse  que  le  claveau.  Elle  atduré  un  an  entier 
dans  son  troupeau , et  lui  a occasionné  des  pertes  et  des  dé- 
penses considérables. 

Toutes  les  fois  qu’on  reçoit  un  troupeau  étranger , il  faut 
donc , crainte  de  cette  maladie , le  tenir  à part  pendant  quelque 
temps.  Si  des  brebis  paraissent  boiter,  on  en  examinera  la 
cause , et  dans  les  cas  où.l’on  reconnaîtrait  la  pesogne  , on  les 
mettra  â l’infirmerie  ; on  épongera  le  suintement  sanieux  avec 
l’eau  de  Goulard,  ou  on  y appliquera  de  la  poudre  de  vitriol 
de  cuivre.  Le  pied  sera  enveloppé.  Dès  que  l’on  a pu  découvrir 
par  des  tâtonnemens  le  point  où  est  l’abcès,  on  ouvre  le  sabot 
avec  un  canif,  et  on  panse  avec  de  l’eau  de  Goulard  , ou,  ainsi 
que  nous  l’a  appris  Jï.  Morel  de  Vindé , avec  l’acide  nitrique 
ou  l’acide  muriatique  affaibli.  II  ne  faut  pas  craindre  de  tailler 
dans  le  vif.  Tous  les  jours , on  fait  un  pansement.  Quand  la 
maladie  est  prise  à temps , il  est  rare  que  5 à 6’ jours  ne 
suffisent  pas  pour  guérir  l’animal. 

Cette  maladie  est  sujette  à de  fréquens  retours  : en  consé- 
quence il  ne  faut  cesser  le  traitement,  et  sur-tout  remettre 
l’animal  dans  le  troupeau , que  long-temps  après  que  l’on  croit 
être  assuré  de  la  guérison.  (B.) 

PESQUIÉ.  Nom  des  réservoirs  destinés,  dans  les  Cévennes, 
à l’arrosement  des  terres , lorsqu’en  outre  ils  contiennent  du 
poisson.  Il  est , par  conséquent , synonyme  de  petit  étang. 
Voyez  Irrigation.  (B.) 
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PESSE  ou  ÉPICÉA.  Voyez  Sapin» 

PESTE.  Médecine  vétérinaire.  Long-temps  le  mot  peste 
a été  employé  en  médecine  vétérinaire  pour  désigner  toute 
maladie  épizootique,  soit  contagieuse  ou  non,  qui  attaquait 
un  grand  nombre  d’animaux  à-la-fois  , d'une  espèce  ou  d’une 
autre,  et  qui  en  faisait  périr  beaucoup;  on  est  convenu  enfin 
de  lui  donner  une  signification  précise , et  l’on  n’appelle  plus 
du  nom  de  peste  que  cette  maladie  épizootique  du  gros  bétail , 
terrible  par  les  ravages  qu’elle  a faits  en  Europe  à plusieurs 
époques,  et  dernièrement  en  1814,  i8i5  et  1816,  et  que  l’on 
a désignée  encore  par  les  noms  d ''épizootie  contagieuse  du 
gros  bétail , de  fièvre  bilioso-nerveuse , de  typhus , enfin  de 
peste  du  gros  bétail. 

Peste  du  gros  bétail.  Comme  presque  toutes  les  épizooties 
contagieuses,  et  je  dirai  comme  un  grand  nombre  de  ces  épi- 
démies contagieuses  qui  de  temps  à autre  ont  ravagé  quelques 
contrées  de  la  terre  , la  peste  du  gros  bétail  s’est  toujours  ma- 
nifestée, dans  les  commencemens  , avec  une  intensité  et  une 
rapidité  qui  laissaient  à peine  aux  malheureux  cultivateurs  le 
temps  de  reconnaître  la  maladie  de  leurs  bestiaux.  Aujourd’hui 
ils  s’apercevaient  d’une  altération  dans  la  santé  des  animaux, 
quelquefois  le  lendemain , souvent  le  troisième  jour , ils  les 
trouvaient  morts.  Il  en  est  de  même  pour  la  rapidité  de  la 
contagion , et  telle  étable  dont  tous  les  individus  étaient  ou 
paraissaient  sains  un  jour , avait  tous  ses  animaux  malades  le 
lendemain. 

Mais  la  maladie  ne  marche  point  toujours  avec  la  même 
rapidité  et  la  même  fureur.  Quand  il  y a déjà  quelque  temps 
qu’elle  dure  dans  un  pays,  les  animaux  qu’elle  attaque  résis- 
tent avec  plus  d’énergie  ; la  contagion  les  atteint  aussi  moins 
vite , et  il  n’est  pas  rare  de  voir  les  animaux  d’un£  même  étable 
successivement  attaqués  de  proche  en  proche , tandis  que  dans 
les  commencemens  ils  l’étaient  tous  subitement  et  simultané- 
ment : il  semble  que  la  maladie  perde  peu-à-peu  de  sa  force. 
C’est  cette  différence  très-remarquable  dans  son  intensité , 
suivant  qu’elle  commence  ou  qu’elle  règne  depuis  long-temps, 
qui  lui  a fait  assigner  des  caractères  très-différens  par  les  au- 
teurs qui  ne  l’ont  pas  suivie  dans  toutes  ses  périodes  ; c’est 
cette  différence  encore  qui  a fait  que  beaucoup  de  personnes 
ont  dit  que  les  traitemens  étaient  entièrement  inutiles,  qu’ils 
ne  faisaient  qu’ajouter  aux  pertes  des  propriétaires  , tandis  que 
d’autres  les  ont  regardés  comme  très-avantageux,  et  leur  ont 
attribué  un  grand  nombre  de  guérisons  que  la  nature  seule 
peut-être  opérait.  La  variété  des  traitemens  employés  contre 
cette  affection  , les  remèdes  entièrement  opposés  dans  leurs 
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effets  et  également  vantés,  sont  bien  une  preuve  de  ce  que 
j’avance. 

Symptômes.  — Lors  de  l’invasion  de  la  maladie  dans  une 
contrée , à peine  a-t-on  le  temps  de  saisir  quelques  symptômes 
caractéristiques , qu’il  y en  a déjà  quelques-uns  qui  font  pres- 
sentir une  iin  funeste  ; il  y en  a néanmoins  qui  la  dénotent 
aux  yeux  attentifs.  Ainsi  elle  débute  par  une  espèce  d’exci- 
tation générale  : l’animal  parait  plus  gai;  ses  mouvemens sont 
plus  vils,  plus  prompts;  ses  yeux  sont  un  peu  plus  brillans, 
plus  b umides  ; sa  respiration  plus  accélérée.  Cette  première 
période  n’est  pas  de  longue  durée;  une  autre  série  de  symp- 
tômes succède  et  conduit  rapidement  l’animal  à la  mort.  Après 
quelques  heures  du  premier  état,  il  devient  triste,  abattu; 
quelques  frissons  se  manifestent,  l’appétit  et  la  rumination 
cessent , les  paupières  se  boursoufflent  un  peu , les  larmes 
augmentent,  les  oreilles  et  les  cornes  sont  chaudes,  la  tem- 

itérature  de  la  peau  est  augmentée,  le  pouls  très-irrégulier, 
e mufle  sec;  les  naseaux  se  dilatent , ils  sont  plus  rouges;  les 
déjections  deviennent  rares  ; le  lait  diminue  et  tarit  dans  les 
vaches;  enfin  des  trcmblemens  musculaires  partiels  se  mani- 
festent; une  diarrhée  fétide  succède  à la  constipation;  l’air 
expiré  devient  froid,  les  oreilles  et  les  cornes  froides;  l’animal 
se  plaint,  il  jette  par  les  yeux  et  par  les  naseaux  une  matière 
visqueuse  épaisse,  il  jette  par  la  bouche,  et  enfin  expire  le 
troisième  ou  quatrième  jour  en  se  plaignant  et  en  se  tourmen- 
tant un  peu.  L’ouverture  du  cadavre  ne  présente  rien  de  remar- 
quable; quelquefois  seulement,  quelques  légères  traces  d’in- 
flammation sur  des  parties  de  la  membrane  muqueuse  des  es- 
tomacs ou  des  intestins.  Très-peu  d’animaux  , dans  les  com- 
inencemens,  échappent  à la  mort,  et  à peine  le  vétérinaire  a- 
t-il  le  temps  de  reconnaître  la  gravité  du  mal , qu’ils  ne  sont 
déjà  plus.  • 

Quand  il  y a quelque  temps  que  la  maladie  exerce  ses  ra- 
vages, ces  symptômes  deviennent  plus  apparens,  plus  mar- 
qués, parce  que  les  malades  vivent  plus  long-temps  et  qu’il 
en  échappe  un  plus  grand  nombre. 

Ainsi  l’on  s’aperçoit  qu’il  y a des  momens  de  la  journée 
où  ces  animaux  se  portent  mieux , et  d’autres  où  ils  sont  beau- 
coup plus  mal,  qu’ainsi  la  maladie  a des  redoublemens  ; les 
yeux  deviennent  mornes,  la  respiration  gênée;  les  animaux 
11e  bougent  presque  plus,  ils  sont  presque  insensibles;  leurs 
flancs  se  creusent;  les  mouvemens  de  la  respiration  sont  sou- 
vent entrecoupés  , comme  par  le  contre- temps  qui  dénote  la 
pousse  chez,  les  chevaux;  enfin  les  forces  s’abattent  de  plus  en 
plus  ; une  bave  visqueuse,  fétide,  coule  de  la  bouche  et  des  na- 
rines ; la  chassie  devient  plus  abondante,  les  larmes  coulent 
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sur  les  joues;  des  emphysèmes  se  développent  à l’encolure, 
sur  le  dos  et  les  reins;  le  tissu  cellulaire  sous -cutané  à ces 

idac.es  est  crépitant;  l’épine  dorsale  est  très-sensible,  voussée; 
es  extrémités  sont  rapprochées . le  cou  est  raide , les  mâ- 
choires se  resserrent,  les  dents  font  entendre  un  grincement 
désagréable,  les  tremblemens  musculaires  partiels  sont  fort 
longs  et  intermittens;  enfin  l’animal  tombe,  prend  une  posi- 
tion n’en  désiste  pas,  et  meurt  sans  bouger,  mais  en  se  plai- 
gnant fortement;  peu  éprouvent  des  convulsions.  Chez  quel- 
ques bêtes , l’épiderme  au  bout  de  quelques  jours  de  maladie  se 
soulève,  se  détache  par  plaques  : c’est  en  général  un  bon  signe, 
et  un  grand  nombre  des  bêtes  qui  échappent  ont  cette  érup- 
tion. » 

Tels  sont  les  principaux  symptômes  de  cette  maladie  : ce  sont 
en  général  les  sujets  jeunes,  gras  et  vigoureux , que  l’épizootie 
attaque  les  premiers  et  qu’elle  fait  périr  le  plus  promptement; 
quant  à la  durée  de  l’affection,  elle  est  très-inconstante,  et 
peut  varier  depuis  quatre  jusqu’à  vingt  jours,  et  même  davan- 
tage ; c’est  donc  à tort  que  l’on  a cherché  à spécifier  les  époques 
de  l’apparition  do  tels  ou  tels  symptômes,  époques  qui  varient 
sur  tous  les  individus  et  qui  dépendent  de  leur  constitution  et 
d’une  foule  de  circonstances  qu’il  ne  nous  est  souvent  pas  pos- 
sible de  saisir.  Cette  maladie  n’est  pas  sans  rechute,  elle  a at- 
taqué dans  plusieurs  circonstances  des  individus  à des  époques 
peu  éloignées,  et  a fait  périr  des  animaux  qu’elle  avait  épar- 
gnés une  première  fois. 

Enfin  quand  l’épizootie  est  presque  terminée  dans  une  con- 
trée, quand  elle  ne  se  montre  plus  que  de  temps  à autre  comme 
les  lueurs  d’un  incendie  qui  s’éteint,  elle  se. complique  d’au- 
tres maladies,  présente  des  symptômes  différens,  au  milieu 
desquels  il  est  quelquefois  fort  difficile  de  la  reconnaître  : ainsi 
elle  se  montre  sous  l’aspect  d’une  dysenterie , sous  l’aspect 
d’une  fluxion  de  poitrine  accompagnée  de  fièvres  de  mauvais 
caractère , sous  l’aspect  d’un  catarrhe  des  muqueuses  de  la  res- 
piration , sous  les  formes  d’une  ébullition  générale  ; quelque- 
fois les  symptômes  sont  peu  marqués  et  l’animal  parait  peu 
malade;  mais  un  emphysème  sous -cutané  se  développe,  de- 
vient général,  toute  la  peau  se  soulève,  les  formes  de  l’animal 
disparaissent,  et  il  périt  quand  cet  emphysème  gagne  le  tissu 
cellulaire  de  l’abdomen  et  de  la  poitrine.  A cette  époque  de 
cessation  de  l’épizootie  dans  une  contrée,  un  grand  nombre 
d’animaux  guérissent  de  la  maladie;  il  semble  aussi  que  la  conta- 
gion ait  perdu  beaucoup  de  son  intensité,  et  il  faut  presque  le 
contact  immédiat  d’un  animal  sain  et  d’un  animal  malade  pour 
donner  la  maladie  au  premier. 

Traitement.  — Les  opinions  ont  été  beaucoup  partagées  sur 
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les  moyens  à employer  clans  le  cas  où  cette  maladie  ravage  un 
pays  : les  uns  ont  voulu  que  l’on  traitât  les  animaux  malades 
et  que  l’on  cessât  de  pratiquer  l’assommement,  les  autres  ont 
demandé  l’assommeraent  et  proscrit  tous  les  traitemens.  La 
question  est  bien  décidée  aujourd’hui.  D’après  la  marche  de 
la  maladie , on  peut  dire  qu’elle  a trois  périodes  : celle  d’inva- 
sion dans  une  contrée,  celle  d’incubation,  et  enfin  celle  de 
terminaison.  Dans  la  période  d’invasion,  les  animaux  sont  à 

Ïieine  reconnus  malades  qu’ils  périssent , et  que  si  l’on  peut 
eur  administrer  des  médicamens,  ils  n’ont  pas  le  temps  d’en 
éprouver  les  effets  ; de  plus , presque  tous  les  animaux  attaqués 
périssent.  Les  soins  de  traitement  sont  donc  tout-à-fait  inu- 
tiles, dispendieux  jnême  : bien  plus,  ils  font  négliger  les  pré- 
cautions d’isolement,  et  servent  ainsi  souvent  à propager  la 
maladie.  Pourquoi,  quand  cette  maladie  n’a  encore  qu’un  foyer 
de  contagion  , ne  pas  l’éteindre  de  suite  par  l’abattage  et  l’en- 
fouissement des  animaux  infectés?  Pourquoi,  dans  la  crainte 
de  faire  périr  quelques  animaux  qui  pourraient  échapper  à la 
maladie , risquer  d’infecter  toute  une  contrée?  Pourquoi,  pour 
l’intérêt  d’un  particulier,  risquer  d’en  ruiner  plusieurs  mil- 
liers? Il  n’y  a donc  pas  de  doute  que  l’assommement  et  l’en- 
fouissement des  animaux  attaqués  ne  soient  nécessaires  dans 
ce  cas  ; c’est  un  des  moyens , avec  les  mesures  d’un  isolement 
sévère , d’empêcher  la  maladie  de  faire  des  progrès  , et  il  faut 
l’employer  : l’épizootie  dernière,  nous  en  a fourni  bien  des 
exemples. 

Il'n’en  est  pas  ainsi  quand  il  n’a  pas  été  possible  d’arrêter 
la  maladie , quand  elle  règne  dans  toute  une  contrée,  et  qu’il 
y a des  foyers  de  contagion  par  - tout;  l’assommement  devient 
alors  une  mauvais^  méthode  , et  il  prive  la  société  de  quelques 
animaux  qui  échapperaient  à la  mort  et  qui  lui  rendraient  en- 
core des  services  d’autant  plus  utiles  qu’ils  deviennent  plus 
rares  : on  augmente  donc  ainsi  la  somme  des  maux  de  l’épi- 
zootie. C’est  dans  ce  cas  qu’une  méthode  de  traitement  simple 
pourrait  être  de  quelque  utilité  en  sauvant  des  animaux.  Exa- 
minons donc  si  nous  avons  à notre  disposition  une  méthode 
de  traitement  assez  peu  dispendieuse  pour  qu’il  y ait  réelle- 
ment plus  d’avantage  à traiter  les  animaux  qu’à  les  abandonner 
aux  soins  de  la  nature. 

D’abord,  si  l’on  veut  traiter  méthodiquement  la  maladie 
quand  elle  est  dans  une  contrée  , où  trouvera -t- on  des  médi- 
camens , quels  cpue  soient  ceux  que  l’on  emploierait , en  suf- 
fisante quantité  pour  les  donner  à des  milliers  d’animaux  tels 
que  les  ruminans  , qui  en  exigent  des  quantités  considéra- 
bles? Ensuite  la  valeur  des  animaux  que  le  traitement  et  non 
la  nature  elle-même  sauverait,  compenserait-elle  les  frais  per- 
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dus  que  l’on  ferait  pour  les  animaux,  qu’ils  n’empêcheraient 
pas  de  périr,  et  pour  ceux  que  la  nature  aurait  sauvés  elle- 
même?  Non,  elle  ne  l’égalerait  pas  ; d’ailleurs  tous  les  vétéri- 
naires bons  observateurs,  qui  ont  bien  suivi  et  bien  examiné  la 
maladie  , sont  convenus  que  les  traitemens,  quelque  différons 
qu’ils  aient  été,  n’ont  servi  presqu’à  rien  , et  que  la  nature  a 
sauvé  autant  ‘d’animaux  que  la  science.  Les  traitemens  dans 
ce  cas  sont  donc  encore  coûteux , et  ils  ne  doivent  être  tentés  que 
quand  les  particuliers  veulent  se  résoudre  à en  faire  le  sacrifice. 

Quand  la  maladie  cesse  dans  une  contrée,  quand  son  in- 
tensité est  passée  , c’est  alors  qu’elle  rentre  dans  le  domaine 
de  la  science  vétérinaire  , et  que  des  soins  bien  entendus  sau- 
vent des  animaux , qui , abandonnés  à la  nature , auraient 
succombé. 

Tel  est  le  résultat  que  l’expérience  de  trois  années  de  souf- 
frances ne  nous  a malheureusement  que  trop  confirmé  : c’est 
donc  dans  les  mesures  administratives,  dans  l’isolement  sévère 
et  le  plus  complet  possible  des  animaux  malades,  et  môme 
des  hommes  qui  les  soignent , que  les  moyens  d’arrêter  ces 
affreuses  maladies  doivent  être  cherchés,  et  non  dans  des  moyens 
de  guérison  dispendieux  et  sans  résultats  fixes  jusqu’à  présent. 

L’ inoculation  de  la  maladie,  que  l’on  a tentée  plusieurs  fois, 
parait  ne  pas  avoir  été  plus  avantageuse  que  le  traitement,  et 
elle  a suivi  la  même  marche  que  l’affection  : très-meurtrière 
dans  les  commencemens  de  l’invasion  , elle  a diminué  d’inten- 
sité à mesure  que  la  maladie  diminuait  et  s’éteignait,  et  ce 
n’est  que  dans  les  derniers  temps  que  , comme  le  traitement, 
elle  a paru  produire  de  bons  eflets  ; c’est  encore  là  une  des  rai- 
sons qui  ont  rendu  les  écrivains  d’opinions  si  différentes  sur 
ses  bons  et  ses  mauvais  effets. 

Dans  nos  autres  animaux  domestiques , ce  mot  de  peste  em- 
ployé souvent  ne  désigne  jusqu’à  présent  aucune  maladie  par- 
ticulière. (Huz.  fils.) 

PETALE.  Ce  mot  est  quelquefois  synonyme  de  corolle, 
comme  quand  on  dit  une  corolle  monopétale  ; il  indique  seu- 
lement une  partie  constituante  de  la  corolle  dans  les  fleurs  ap- 
pelées polypétales. 

D’après  cette  observation,  on  doit  juger  que  ce  que  je  pour- 
rais dire  de  général  sur  les  pétales  doit  se  trouver  aux  articles 
Fleur  et  Corolle.  Voyez  ces  deux  mots  et  le  mot  Plante. 

Dès  que  la  fécondation  est  effectuée  dans  les  arbres  fruitiers, 
leurs  pétales  tombent,  et  ils  restent  au  contraire  attachés  au 
calice  quand  elle  ne  s’opère  pas  : de  là  l’opinion  assez  fondée 
que  la  récolte  sera  d’autant  plus  abondante , que  la  terre  est 
couverte  d’une  plus  grande  quantité  de  pétales.  Voyez  Arbre 

FRUITIER.  (B.) 
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PÉTANIELLE.  Variété  de  froment,  probablement  de  tri- 
ticum  turpidum , dans  quelques  cantons.  Voyez  Froment.  (B.) 

PÉTASITE.  Espèce  de  tussilage.'(B.) 

PÉTÉCA.  Ulcère  (voyez  ce  mot)  qui  se  développe  sur  les 
fruits  de  l’oranger  et  du  bigaradier , et  les  fait  pourrir.  11  n’y  a 
pas  de  remède  connu  pour  arrêter  ses  ravage  . (B.) 

PÉTELIN.  Nom  du  pistachier-térébinihe  aux  environs 
Jg  Marseille. 

PETITE  VÉROLE  DES  MOUTONS.  Voyez  Mouton  et 
Claveau.  (B.)  ’ 

PETIOLE.  Nom  botanique  du  support  des  feuilles,  de  ce 
qu’on  appelle  vulgairement  leur  queue.  Iles!  propre  ou  parti- 
culier lorsqu’il  ne  sert  qu’à  une  feuille;  il  est  commun  lorsqu’il 
sert  à plusieurs , comme  dans  les  feuilles  ailées.  Il  manque 
dans  beaucoup  de  plantes.  Voyez  au  mot  Plante.  (B.) 

PÉTR1SSOIR.  Espèce  de  coffre  à ouverture  plus  large  que 
le  fond,  monté  sur  quatre  pieds  , dans  lequel  les  cultivateurs 
et  les  boulangers  mettent  la  farine  qu'ils  sont  dans  l’inten- 
tion de  transformer  en  pain  , et  dans  lequel  s’exécutent  les 
opérations  qui  la  constituent  pâte.  Voyez  Pain. 

La  grandeur  des  pétrissoirs  varie  sans  fin,  mais  ils  repré- 
sentent presque  toujours  un  parallélogramme,  ayantau  moins 
2 pieds  de  large  et  de  haut,  sans  compter  les  pieds  qui  ont  la 
moitié  de  cette  mesure;  car  il  faut  qu’on  puisse  y travailler  la 
pète  sans  aucune  gêne.  Ordinairement  c’est  de  planches  de 
chêne  assemblées  à queue  d’aronde  et  bien  polies  qu’il  est  formé. 
Un  couvercle  en  fait  partie. 

Après  qu’il  a servi  à faire  le  pain  , le  pétrissoir  le  reçoit  gé- 
néralement dès  qu’il  est  refroidi  ; car  s’il  n’y  en  a pas  trop,  re- 
lativement à sa  rapacité,  il  s’y  conserve  plus  frais  qu’en  plein 
air;  mais  lorsqu’il  y en  a trop,  il  y moisit  ou  au  moins  y prend 
un  goût  de  renfermé  désagréable. 

On  y conserve  aussi  le  levain  ; mais  il  faut  se  refuser  à y 
mettre  rien  autre  chose,  à raison  des  inconvéniens  qui  pour- 
raient en  résulter  pour  les  fabrications  subséquentes  de  pain. 

Ce  qu’on  appelle  pétrissoir  en  Italie  et  qu’on  voit  figuré , 
PI.  2 de  l’important  ouvrage  de  Lasteyrie,  intitulé  Collection 
de  machines  et  d’ ustensiles  propres  à V agriculture , est  une 
table,  sur  laquelle  est  fixé,  par  un  de  ses  bouts,  au  moyen 
d’une  charnière,  un  levier  qui  sert  à comprimer  la  pâle. 
C’est  le  même  instrument  dont  les  vf.rmtcelliers  de  Paris 
font  usage  pour  disposer  leur  pâte  à passer  à la  presse.  Voyez 
Vermicelle.  (B.) 

PETROL.  Bitume  liquide  qui  sort  de  la  terre  dans  beau- 
coup de  lieux,  soit  seul , soit  avec  de  l’eau , et  qu'on  emploie 
dans  les  arts.  On  en  retire  du  naphtf.  par  la  distillation.  11 
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est  plus  ou  moins  brun  , plus  ou  moins  pus,  et  sert  à brûler,  à 
éclaircir,  à vernir,  etc.  Dans  beaucoup  de  lieux,  il  supplée  la 
graisse  pour  diminuer  Fe  frottement  des  essieux  t d’où  le  nom 
de  graisse  de  char  qui  lui  a été  donné.  (B.) 

PETUN.  Voyez  Tabac. 

PEUPLIER,  Populus.  Genre  de  plantes  de  la  dioécie  oc- 
tandrie  et  de  la  famille  des  amentacées,  qui  mérite  toute  l’at- 
tention des  cultivateurs , les  quinze  espèces  qu’il  contient  étant 
ou  pouvant  être  rendues  utiles  sous  plusieurs  rapports. 

Tous  les  peupliers  ont  les  feuilles  alternes , longuement  pé- 
tiolées , plus  ou  moins  en  cœur , plus  ou  moins  dentées  ; leurs 
pétioles  sont  souvent  aplatis  à leur  base  et  pourvus  d’une  ou 
deux  glandes  saillantes  ; leurs  boutons  offrent  toujours , au 
moment  de  leur  développement,  un  suc  gommo-résineux , bal- 
samique, connu  sous  le  nom  de  baume  ; ils  fleurissent  de  très- 
bonne  heure  et  avant  là  sortie  de  leurs  feuilles.  Presque  tous 
se  multiplient  facilement  de  boutures  ou  de  rejetons,  aiment 
les  terres  humides , et  croissent  avec  une  grande  rapidité  : plu- 
sieurs sont  des  arbres  de  première  grandeur  et  d’une  beauté 
remarquable.  On  a prétendu  qu’il  était  de  leur  essence  d’avoir 
des  racines  traçantes;  mais  c’est  une  erreur  fondée  sur  ce  qu’on 
les  obtient  rarement  de  semences,  c’est-à-dire  avec  leur  pivot; 
leur  bois  est  blanc,  léger,  tendre,  et  d’une  prompte  décom- 

Î position  à l’air  ou  dans  l’eau.  On  en  fait  un  grand  usage  dans 
a menuiserie  légère , pour  faire  des  dedans  d’armoires , des 
coffres  d’emballages,  etc.  ; il  brûle  aisément,  mais  donne  peu 
de  chaleur.  Leurs  feuilles  sont  toutes  du  goût  des  bestiaux  et 
peuven  t leur  être  données  en  fourrage , soit  vertes , soit  sèches; 
elles  fournissent  des  nuances  plus  ou  moins  jaunes  et  solides 
à la  teinture.  Le  duvet  qui  entoure  leurs  semences  a été  in- 
diqué comme  propre  à entrer  dans  la  composition  des  tissus  , à 
remplacer  le  coton  pour  plusieurs  usages;  mais  son  défaut  d’e- 
lasticité  et  la  difficulté  de  le  ramasser  ne  permettent  pas  d’es- 
pérer qu’il  puisse  jamais  être  employé  utilement  en  grand 
sous  aucun  rapport.  Le  baume  de  leurs  bourgeons  est  regardé 
comme  un  spécifique  pour  la  guérison  des  blessures. 

Mais  le  développement  de  leurs  espèces  fera  mieux  con- 
naître les  avantages  généraux  dont  ils  sont  pourvus  que  ce  que 
je  pourrais  continuer  d’en  dire.  Je  parlerai  d’abord  de  celles 
de  ces  espèces  qui  sont  indigènes  à l’Europe  f et  ensuite  de 
celles'  d’Amérique  qui  se  cultivent  dans  nos  jardins. 

Le  Peuplier  blanc  ou  I’vpreau,  le  blanc  de  Hollande, 
a les  feuilles  cordiformes , lobées,  dentées  , d’un  brun  noir  en 
dessus,  et  couvertes  d’un  duvet  blanc , éclatant  en  dessous; 
ses  chatons  sont  ovales.  11  se  trouve  dans  quelques  parties  de 
l’Europe , principalement  en  Hollande  sur  le  bord  des  eaux  t 
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je  ne  l’ai  jamaif  vu  dans  les  forêts.  Long-temps  on  l’a  con- 
fondu avec  le  suivant,  quoiqu’il  suffise  de  les  comparer,  pour 
reconnaître  les  nombreux  caractères  qui  les  distinguent  : c’est 
un  arbre  qui  le  dispute  au  chêne  en  hauteur  et  en  grosseur. 
La  majesté  de  son  port,  la  grosseur  et  la  belle  forme  de  sa 
cime  , le  contraste  de  la  couleur  des  deux  surfaces  de  ses  feuil- 
les, la  rapidité  de  sa  croissance,  la  faculté  dont  il  jouit  de 
s’accommoder  des  terrains  les  plus  arides , comme  des  plus 
fangeux,  le  rendent  un  des  plus  précieux  du  genre  et  même 
des  arbres  propres  à l’Europe.  Son  bois  est  d’un  blanc  sale , 
quelquefois  rougeâtre  ; il  se  mâche  sous  le  rabot  : suivant  Va- 
rennes  de  Fenille,  qui  l’appelle  blanc  de  Bourgogne , il  pèse 
vert,  par  pied  cube , 58  livres  3 onces  4 gros;  sec  , 38  livres 
y onces  7 gros;  il  se  retire  de  10  lignes  par  chaque  face  ( de 
pied  cube  ),  c’est-à-dire  perd  un  quart  et  un  quatre-vingt-sei- 
zième de  son  volume  par  la  dessiccation  , qui  est  toujours  ac- 
compagnée ou  suivie  de  fentes  larges  ou  nombreuses;  on  en 
fait,  après  deux  ou  trois  ans  de  coupe,  des  boiseries  assez  jo- 
lies, et  qui,  lorsqu’elles  sont  peintes,  durent  long-temps  : les 
meubles  d’acajou  et  autres  plaqués , le  sont  presque  toujours 
sur  lui.  Dans  les  parties  méridionales  de  la  France,  où  il  est 
«n  peu  plus  dur  et  où  les  arbres  sont  rares , on  l’emploie  en 
grume  pour  les  poutres  et  les  solives;  en  planches,  pour  les 
parquets,  les  portes , les  meubles  communs , etc.  11  donne  peu 
de  chaleur  au  feu , tant  parce  que  sa  flamme  est  légère  que 
parce  que  son  charbon  se  couvre  de  cendres  fort  épaisses. 

On  ne  doit  point  oublier  le  peuplier  blanc  dans  les  planta- 
tions des  jardins  paysagers  ; car,  lorsqu’il  est  convenablement 

Îdacé , il  y produit  toujours , soit  isolé , soit  en  massif,  soit  en 
mute  tige,  soit  en  buisson,  de  très-agréables  effets.  Le  con- 
traste des  deux  surfaces  de  ses  feuilles  lorsque  le  vent  agite  sa 
cime,  est  sur-tout  extrêmement  pittoresque  ; il  est  également 
très-propre  à être  planté  en  avenue.  Aucun  autre  arbre  ne  peut 
mieux  remplacer  les  ormes  déjà  âgés  qui  ont  péri,  parce  qu’il 
croit  plus  vite  qu’eux  et  qu’il  gagne  bientôt  ses  voisins  en  hau- 
teur. On  lui  reproche  de  tracer  beaucoup,  de  fournir  chaque 
année  une  immensité  de  rejetons,  et  de  nuire  par  là  aux  pro- 
ductions des  champs  voisins.  Cet  inconvénient  est  vrai , et  il 
est  difficile  d’en  diminuer  les  effets.  On  a conseillé  de  le  planter 
profondément  pour  cela;  mais  s’il  ne  périt  pas,  il  pousse  de 
nouvelles  racines  superficielles,  de  sorte  que  cette  opération 
contre  les  principes  11e  peut  jamais  être  utile. 

La  vie  du  peuplier  blanc  peut  être  de  plus  de  deux  siècles. 
En  général,  on  ne  doit  jamais  lui  couper  de  grosses  branches 
sans  une  nécessité  absolue,  et  la  plaie  demande  à être  recou- 
verte d’onguent  de  Saint-Fiacre  , pour  que  l’eau  des  pluies  ne 
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pénètre  pas  par  elle  jusqu’au  cœur.  Lorsqu’on  le  plante , il 
n’est  pas  bon , par  la  même  raison , quoiqu’on  le  fasse  souvent, 
de  lui  couper  la  tête.  Il  suffit  de  diminuer  le  nombre  de  ses 
rameaux  en  conséquence  de  la  nature  du  sol , c’est-à-dire  plus 
dans  un  terrain  sec  et  chaud , moins  dans  un  local  humide  et 
froid. 

Généralement  on  ne  multiplie  le  peuplier  blanc  que  par  les 
rejetons  qui  poussent  de  ses  racines , rejetons  qu’on  arrache 
dès  la  première  année  de  leur  pousse , qu’on  plante  en  pépi- 
nière et  qu’on  conduit  comme  les  autres  arbres.  Un  gros  pied 
arraché  en  fournit  pendant  un  grand  nombre  d’années.  11  re- 
prend de  marcottes  dans  la  même  saison  , mais  ce  moyen  est 
pe  i employé.  Ses  boutures  de  petites  branches  réussissent  ra- 
rement , et  jamais  il  n’est  avantageux  de  les  tenter  dans  les 
pépinières.  Ce  fait  tient  à ce  que  l’évaporation  de  la  sève  in- 
térieure est  plus  rapide  que  la  formation  des  racines.  On  m’a 
dit  qu’on  en  faisait , dans  les  départemens  septentrionaux  et  en 
Hollande  de  deux  sortes  avec  les  grosses  branches.  Dans  la 
première  sorte , on  emploie  la  branche  dépourvue  de  rameaux 
et  on  la  place  debout.  C’est  un  véritable  plançon  semblable  à 
ceux  du  saule.  Dans  la  seconde , on  laisse  tous  les  rameaux  et 
on  place  la  branche  horizontalement  à un  demi-pied  en  terre  , 
de  manière  qu’il  n’y  ait  que  les  sommités  des  rameaux  qui  se 
voient.  Cette  dernière  sorte  produit  immensément  de  jeunes 
pieds , qu’on  relève  la  seconde  année  pour  les  placer  en  pépi- 
nière , et  qu’on  conduit  ensuite  comme  ceux  arrachés  sur  les 
racines.  Je  n’ai  ni  pratiqué  ni  vu  pratiquer  ces  deux  sortes 
de  multiplications  ; mais  il  n’y  a pas  de  motifs  de  les  croire 
mauvaises,  sur-tout  si  elles  ont  lieu  dans  un  terrain  humide 
et  léger. 

Le  Peuplier  grisard  ou  grisaille  , le  franc-picard  , 
abele,  Populus  canescens , Willd  , a les  feuilles  arrondies  , 
dentées , d’un  vert  noir  en  dessus,  d’un  blanc  grisâtre  en  des- 
sous; ses  chatons  sont  cylindriques  et  lâches.  Il  se  trouve  dans 
les  bois  de  presque  toute  l’Europe.  Jusqu’à  ces  derniers  temps, 
il  a été  confondu  par  les  botanistes  avec  le  précédent , malgré 
l’autorité  de  Miller , quoiqu’il  en  fût  fort  bien  distingué  par 
les  bûcherons  et  les  menuisiers,  et  quoiqu’il  ait  constamment 
ses  feuilles  plus  petites  , moins  anguleuses,  moins  velues  et 
moins  blanches  en  dessous,  et  quelques-unes  d’entre  elles 
semblables  à celles  du  tremble  , que  son  écorce  soit  plus  verte 
et  sa  hauteur  moins  grande.  C’est  principalement  lui,  avec  le 
' tremble,  qui,  sous  le  nom  de  bois  blanc  , sert  à chauffer  le 
four  des  boulangers  de  Paris.  Dans  beaucoup  d’endroits  il  fait 
le  fond  des  forêts  , c’est-à-dire  qu’il  y domine.  Un  terrain 
léger  et  humide  est  celui  qui  lui  convient  le  mieux;  mais  je 
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l’ai  vu  prospérer  dans  des  sables  arides,  tels  que  ceux  du  bois 
de  Boulogne.  C’est  l’argile  compacte  qu’il  craint  le  plus.  Une 
fois  introduit  dans  une  localité  , il  s’y  étend  avec  une  in- 
croyable rapidité  par  le  moyen  des  rejetons  qui  poussent  de 
toutes  ses  racines,  sur-tout  Lorsqu’on  coupe  sa  tige,  et  il  en 
feit  souvent  disparaître  les  espèces  qui  croissent  moins  rapi- 
dement que  lui,  par  l’ombre  dont  il  les  entoure.  Rarement  on 
le  réserve  en  baliveau  dans  les  forêts  ; mais  très-souvent  on 
le  plante  en  avenue  ou  sur  le  bord  des  fossés.  Ses  effets  dans 
un  jardin  paysager  sont  moins  pittoresques  que  ceux  du  pré- 
cédent ; cependant  il  y tient  > malgré  cela,  fort  bien  sa  place. 
Les  qualités  de  son  bois  ne  me  sont  pas  assez  connues  pour  que 
je  puisse  les  énumérer  ici  5 mais  j’invite  les  amateurs  à les  com- 
parer à celles  du  premier  et  à publier  le  résultat  de  leurs  ob- 
servations. La  même  cause  m’empêche  de  dire  si,  sous  les  rap- 
ports d’utilité  j il  doit  être  cultivé  de  préférence.  On  le  mul- 
tiplie positivement  de  même. 

Le  Peuplier-Tremble,  Populus  tremnla,  Lin.,  a les  feuilles 
presque  rondes  , dentées  , glabres  des  deux  côtés  , le  pétiole 
comprimé  et  les  bourgeons  hérissés.  Il  est  naturel  aux  monta- 
gnes et  aux  parties  froides  de  l’Europe.  Son  écorce  est  épaisse  , 
unie  et  d’un  vert  grisâtre.  Son  tronc  s’élève  à 3o  ou  4<->  pieds 
et  plus.  Son  bois  ressemble  extrêmement  à celui  du  peuplier 
grisard,  et  est,  comme  lui , employé  à faire  de  la  volige  et 
quelques  petits  ouvrages  de  tour.  Généralement  on  le  recherche 
médiocrement,  même  pour  brûler;  car  il  donne  peu  de  cha- 
leur et  se  consume  rapidement.  Son  principal  usage  est  pour 
chauffer  le  four.  11  fait  beaucoup  de  retraite  et  se  fend  avec 
excès  par  suite  de  sa  dessiccation.  Son  poids,  par  pied  cube, 
est , au  rapport  de  Varennes  de  Fenilles , vert , de  '5t.  livres 
>3  onces  , et  sec,  de 37  livres  10  onces  2 gros. 

Cet  arbre  et  le  précédent  sont  ceux  qui  se  substituent  le  plus 
communément  aux  chênes  des  futaies  séculaires.  Ils  occupent 
le  sol  pendant  soixante  ou  quatre-vingts  ans  , pendant  lesquels 
les  hêtres,  les  charmes , les  frênes  , les  merisiers  grandissent  ; 
puis  soixante  ou  quatre-vingts  ans  ensuite  , ces  arbres  étant 
coupés , ils  repoussent  et  favorisent  également  la  recrue  des 
chênes.  Ces  faits  ont  été  constatés  par  M.  de  Violaine,  le  digne 
inspecteur  de  la  forêt  de  Viilers-Cotterets , et  par  plusieurs 
autres  forestiers. 

Le  peu  d’utilité  du  tremble  fait  qu’on  ne  le  multiplie  que 
dans  quelques  jardins  paysagers,  où,  réuni  en  bouquet  à quelque 
di  .tance  des  massifs , ou  sur  le  bord  des  massifs  , il  produit  de 
très-agréables  effets  , soit  par  la  belle  forme  de  sa  tète  , la 
belle  couleur  glauque  de  ses  feuilles,  sort  par  l’agitation  per- 
pétuelle de  ces  dernières,  qui  tremblent  même  lorsqu’il  n’y 
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a pas  de  vent , à raison  de  l’aplatissement  singulier  de  leur 
pétiole.  Combien  de  fois , dans  ma  jeunesse  , ai-je  passé  des 
heures  délicieuses  sous  des  trembles  dont  le  doux  frémissement 
favorisait  mes  rêveries  ou  appelait  mes  méditations  ! Le  meil- 
leur parti  qu’on  puisse  peut-être  tirer  de  cet  arbre  , c’est  d’en 
couper  les  rameaux  tous  les  deux  ans  pendant  l’été , pour  en 
employer  les  feuilles  et  les  bourgeons  à la  nourriture  des 
vaches,  des  moutons  et  des  chèvres,  qui  les  aiment  avec  passion 
lorsqu’elles  sont  vertes , et  qui  s’en  accommodent  fort  bien 
quand  elles  sont  sèches. 

L’écorce  de  cet  arbre,  pulvérisée  et  donnée  à un  cheval,  à 
la  dose  d’une  demi -livre,  l’a  guéri  des  vers  qui  le  tourmen- 
taient. 

> Le  Peuplier  faux  tremble,  Populus  tremuloides,  Mich., 
a les  feuilles  ovales,  aiguës,  presqu’en  cœur,  inégalement 
dentées  , glabres  , ainsi  que  les  bourgeons.  Il  est  originaire  de 
l’Amérique  septentrionale,  etse  cultive  au  jardin  du  Muséum. 
Sa  hauteur  paraît  inférieure  à celle  du  tremble,  ayec  lequel  il 
a au  reste  beaucoup  de  rapports. 

Le  Peuplier  trépide  a les  feuilles  petites , rondes  , large- 
ment dentées,  très-velues  dans  leur  jeunesse  et  presque  glabres 
dans  leur  vieillesse.  11  est  originaire  d’Amérique  et  se  cultive 
au  jardin  du  Muséum.  C’est  un  arbuste  qu’on  croirait  variété 
naine  du  tremble,  si  son  origine  n’était  pas  un  motif  pour  l’en 
croire  distinct. 

Le  Peuplier  d’Athènes,  Populus  grœca  , Willd.,  a les 
feuilles  en  cœur,  dentées  , glabres  , avec  les  bords  légèrement 
ciliés;  le  pétiole  comprimé,  les  rameaux  cylindriques,  glabres 
et  noirâtres.  11  est  originaire  de  la  Grèce  et  des  îles  de  l’ Ar- 
chipel. On  le  cultive  beaucoup  dans  les  pépinières  des  envi- 
rons de  Paris,  où  on  le  multiplie  , soit  de  marcottes,  soit  plus 
communément  par  la  greffe  sur  le  peuplier  d’Italie,  ou,  mieux, 
sur  le  peuplier  grisard.  C’est  un  fort  bel  arbre,  qu'on  doit  re- 
chercher dans  ies  jardins  paysagers.  Lorsqu’il  est  jeune,  ses 
feuilles  ont  souvent  6 pouces  de  diamètre.  A tout  âge  elles  con- 
trastent fort  bien  avec  celles  de  la  plupart  des  autres  arbres 
par  le  vert  noir  qui  leur  est  propre.  On  en  voit  des  pieds  fort 
élevés  au  Petit-Trianon.  Sa  croissance  est  très-rapide.  J’ai 
souvent  vu  des  greffes  acquérir  8 à 10  pieds  de  haut  dans  la 
première  année. 

Le  Peuplier  noir  a les  feuilles  triangulaires,  aiguës,  gla- 
bres, plus  longues  que  larges;  les  chatons  très-courts.  11  croît 
dans  toute  la  partie  moyenne  de  l’Europe  et  se  cultive,  à raison 
de  son  bois,  qui  est  jaunâtre.,  plus  dur,  plus  nerveux  et  moins 
facile  à fendre  que  celui  des  autres  peupliers.  Frais,  il  pèse 
68  livres  >3  onces,  et  sec  , 29  livres  le  pied  cube,  d’après 
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l’obscrvatiou  de  Varennes  de  Fenille.  Il  perd  par  la  dessicca- 
tion plus  du  sixième  de  son  volume  et  se  fend  beaucoup  par 
suite  de  cette  opération.  On  en  fait  des  sabots  , de  la  volige, 
des  pièces  de  charpente  pour  les  chaumières,  de  charmans  petits 
coffres,  qui,  venant  de  Varsovie,  se  vendent  fort  cher  à Paris, 
comme  faits  de  bois  étranger , etc.  Il  est  un  peu  meil- 
leur pour  le  feu  que  celui  du  peuplier  grisard.  Ses  jeunes 
branches  sont  flexibles  et  peuvent  suppléer  l’osier.  C’est  de 
trente  à quarante  ans  qu’il  acquiert  toute  sa  valeur , par  con- 
séquent c’est  pendant  cette  époque  qu’il  faut  le  couper.  Tantôt 
on  le  laisse  croître  à toute  sa  hauteur , qui  est  considérable  , 
c’est-à-dire  de  plus  de  5o  pieds  , tantôt  on  le  tient  en  têtards, 
dont  on  coupe  les  pousses  tous  les  trois  , quatre  ou  cinq  ans  , 
soit  pour  faire  du  feu  de  leurs  branches,  soit  pour  nourrir  les 
bestiaux  de  leurs  feuilles.  Il  n’est  pas  rare  , dans  ce  dernier 
cas , et  même  dans  le  premier,  d’en  voir  des  pieds  qui  donnent 
des  branches  dans  toute  leur  hauteur  et  dont  le  produit  est  par 
conséquent  très  - considérable  ; mais  ce*  pieds  croissent  plus 
lentement  que  les  autres  et  finissent  tous  par  se  pourrir  à l’in- 
térieur et  par  devenir  creux. 

Il  existe  dans  le  jardin  de  l’Arquebuse , à Dijon , un  peu- 
plier noir,  dontl’àge  n’est  pas  connu.  Je  l’ai  mesuré  en  1810, 
et  lui  ai  trouvé  si  pieds  de  tour  à la  hauteur  de  mon  bras  ; 
sa  tête  est  couronnée,  et  son  tronc  ulcéré  à sa  base  et  sans 
doute  au  centre;  mais  il  annonce  pouvoir  vivre  encore  bien 
des  années. 

Quelques  auteurs  ont  regardé  le  peuplier  noir  tenu  bas  par 
une  coupe  annuelle , comme  une  espèce  distincte , c’est  le  pa- 
puliis  viminea  de  Duhamel.  Les  rameaux  de  toutes  ses  va- 
riétés, sans  doute  nombreuses,  peuvent  suppléer  l’osier , sur- 
tout quand  elles  ont  crû  dans  un  lieu  humide  ; car  quoique 
presque  tous  les  terrains  lui  conviennent,  il  réussit  mieux, 
pousse  de  plus  vigoureux  jets  là  qu’ailleurs.  C’est  dans  les 
haies  qui  bordent  les  prairies , le  long  des  ruisseaux , sur  la 
berge  des  fossés  d’écoulement  qu’il  se  place  le  plus  ordinaire- 
ment. On  en  fait  aussi  des  plantations  en  quinconce  dans  les 
terrains  sujets  à inondation.  Ses  racines  sont  traçantes , mais 
ne  poussent  pas  des  rejets  comme  celles  des  peupliers  blanc 
et  grisard.  La  manière  la  plus  habituelle  de  le  multiplier  est 
avec  des  boutures  de  branches  de  l’année , et , dit-on , avec 
des  plançons  de  branches  de  trois  à quatre  ans. 

C’est  la  bourre  de  ses  semences  qu’on  a si  souvent  proposé  , 
dans  les  journaux,  de  substituer  au  coton;  mais  ceux  qui  l’ont 
crue  propre  à la  fabrication  des  étoffes,  ou  simplement  à ouater, 
n’ont  pas  considéré  son  peu  de  longueur,  son  peu  d’élasticité. 
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et  sur-tout  la  grande  dépense  de  sa  récolte  : aussi  leurs  projets 
n’ont-ils  pas  eu  de  suite. 

Le  Peuplier  de  la  baie  d’Hudson  , Populus  hudsonica , 
Bosc , a les  feuilles  deltoïdes  , un  peu  plus  longues  que  larges, 
inégalement  dentées,  acuminées  ; les  pétioles  aplatis,  rou- 

feàtres  et  velus;  les  jeunes  rameaux  cylindriques  et  très-velur.' 

I est  originaire  de  la  baie  d’Hudson , et  se  cultive  dans  li  s 
pépinières.  Ses  feuilles  le  rapprochent  du  précédent  et  du  su:- 
vant,  et  un  peu  du  peuplier  du  Canada.  Les  rameaux  latéraux 
de  ses  boutures  sont , à la  seconde  année,  parallèles  au  sol  ; 
ce  qui  suffirait  pour  le  faire  distinguer  de  tous  les  autres,  si  ses 
poils  ne  paraissaient  pas  un  caractère  suffisant.  On  le  multi- 
plie comme  eux.  Sa  hauteur  ne  parait  pas  inférieure  à la  leur. 

Le  Peuplier  d’Italie  , Peuplier  de  Lombardie  , Peu- 
plier PYRAMIDAL  , PeUPLIER-CyPRÈS  , PEUPLIER  FASTIGIÉ  , 
Populus  dilatata , Willd. , a les  feuilles  triangulaires,  aiguës^ 
glabres,  dentées,  aussi  longues  que  larges.  Ce  peuplierparaîtori- 
ginaire  de  Perse,  car  Jacques  Morier,  secrétaire  d’ambassade  , 
l’y  a trouvé  abondant.  J’ai  vu  entre  Milan  et  Pavie  la  premièie 
avenue  , ou,  mieux,  la  place  de  la  première  avenue  qui  en  ait 
été  formée.  C’est  un  superbe  arbre  de  décors,  à raison  de  la 
disposition  de  ses  rameaux,  qui  se  rapprochent  du  tronc  comme 
ceux  du  cyprès , et  qui  lui  donnent  une  forme  pyramidale 
toujours  régulière  ; aussi  lorsque,  il  y a environ  quatre-vingts 
ans,  M.  de  Reigemortes  l’apporta  de  Lombardie  et  le  fit  planter 
sur  les  bords  du  canal  de  Montargis , fut-il  admiré  de  tous  les 
amis  de  la  culture , loué  à outrance  sous  tous  les  rapports  , 
multiplié  avec  excès,  et  très-rapidement  répandu  dans  presque 
toutes  les  parties  de  la  France.  Aujourd’hui  on  est  un  peu  re- 
venu de  l’enthousiasme  qu’il  avait  inspiré  ; mais  il  n’cn  reste 
pas  moins  au  nombre  des  arbres  qui  méritent  le  plus  d’être 
employés  à l’ornement  des  campagnes  , et  servir  à augmenter 
la  valeur  des  fonds  par  de  grandes  plantations.  Varennes  de 
Fenille  a donné  un  très-important  mémoire  sur  les  qualités 
de  son  bois.  Ce  bois  est  blanchâtre,  susceptible  d’un  beau  poli, 
très-propre  à la  sculpture , à la  saboterie,  au  tour  ,<etc.  On  en 
fait  des  planches,  qui  se  travaillent  fort  bien  sous  la  varlope, 
et  qui  servent  à fabriquer  des  lambris  , des  meubles  communs, 
des  dedans  d’armoires,  à recevoir  des  placages  de  bois  de  mar- 
queterie , etc.  Il  est  employé  à des  charpentes  légères  avec 
beaucoup  de  succès.  Sa  durée  est  considérable  lorsqu’il  est 
conservé  à l’abri  des  injures  de  l’air  ou  peint  à l’huile.  La  cha- 
leur qu’il  fournit  est  peu  considérable;  mais  comme  il  donne 
beaucoup  de  flamme,  son  emploi  pour  chauffer  le  four,  cuire  . 
le  plâtre  , la  chaux,  etc.  , est  avantageux.  Sa  pesanteur  par 
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pied  cube  est,  lorsqu’il  est  vert,  de  63  livres  8 onces  4 gros  , 
et  lorsqu’il  est  sec , de  25  livres  a onces  7 gros.  Sa  perte , par 
la  dessiccation,  est  d’environ  un  vingt-quatrième  de  son  volume. 
Rarement  il  se  fend  ou  se  tourmente  dans  cette  opération.  Celui 
qui  provient  d’un  arbre  écorcé  sur  pied  une  année  avant  sa 
coupe  a plus  de  force  et  de  dureté  que  tout  autre.  C’est  le  plus 
léger  des  bois  , dont  les  planches  s’emploient  à Paris  pour 
foire  des  caisses  d’emballage  ; ce  qui  doit  le  faire  préférer 
pour  cet  usage  exclusivement  à tout  autre.  Le  plus  souvent  il 
casse  net. 

Ce  résumé  fait  voir  quel  parti  on  peut  tirer  du  bois  du  peu- 
plier d’Italie.  Le  seul  véritable  reproche  qu’on  puisse  faire  à 
cet  arbre , c’est  qu’il  donne  peu  de  branches,  et  de  très-petites 
branches  à l’élagage;  mais  quand  les  cultivateurs  renonceronl- 
ils  donc  à cette  désastreuse  manière  de  tirer  parti  de  leurs 
plantations?  ( Voyez  au  mot  Elag  âge.)  C’est,  d’après  l’obser- 
vation, dans  l’intervalle  de  la  trentième  à la  quarantième  an- 
née qu’il  est  le  plus  avantageux  de  couper  les  peupliers  d’I- 
talie , lorsqu’ils  se  trouvent  dans  un  sol  convenable.  Plus  tôt, 
ils  n’ont  pas  encore  acquis  toute  leur  grosseur  et  perfection  ; 
plus  tard,  ils  cessent  de  croître  avec  la  même  activité,  et  com- 
mencent à s’altérer  dans  le  ce'ntre.  Le  commencement  de  l’hi- 
Ver  est  l’instant  le  plus  propice  pour  les  abattre.  Comme  ils 
sont  très-abondans  en  sève,  il  est  bon  d’attendre  une  année 
entière  avant  de  débiter  leurs  troncs  en  planches  , sur  - tout 
Si  on  les  laisse  sur  la  terre , dont  l’humidité  entretient  leur  vé- 
gétation. 

Un  terrain  en  même  temps  léger,  gras  et  humide  est  celui 
qui  convient  le  mieux  au  peuplier  d’Italie.  En  conséquence  , 
les  plus  belles  avenues  qu’il  forme  sont  dans  les  prés , le  long 
des  ruisseaux , sur  la  berge  des  canaux  des  fossés  d’écoule- 
ment, etc.  : c’est  là  qu’il  est  seulement  bon  d’en  planter  lors- 
qu’on le  fait  pour  le  bénéfice.  Il  ne  fait  pas  de  progrès  dans 
les  sols  argileux , et  périt  jeune  dans  ceux  qui  sont  sablonneux, 
quand  le  défaut  d’eau  s’y  fait  sentir.  Malgré  cette  observation, 
il  est  possible  , lorsqu’on  n’a  que  l’agrément  en  vue,  d’en  faire 
venir  dans  toutes  sortes  de  localités  : la  consommation  qui  s’en 
fait  aux  environs  de  Paris  pour  la  décoration  des  jardins  pay- 
sagers le  prouve.  Cette  consommation  est  des  plus  considé- 
rables et  doit  l’être  ; car  aucun  autre  arbre  ne  donne  des  jouis- 
sances plus  promptes,  et  ne  produit  des  effets  plus  nombreux 
et  plus  pittoresques,  soit  qu’on  le  place  en  avenues  , en  bou- 
quets, isolément,  ou  dans  des  massifs.  Comme  il  se  plante  avec 
succès  dans  un  âge  déjà  avancé  , c’est-à-dire  à cinq , six,  même 
dix  ans,  et  qu’alors  il  a i5,  20,  3o  pieds  et  plus  de  hauteur, 
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il  est  très-utile  pour  cacher  les  objets  dont  la  vue  esL  désagréable, 
pour  ménager  des  aspects,  pour  dessiner  des  masses,  etc.  Il 
l’est  de  plus  pour  permettre  d’attendre  patiemmenl  la  crois- 
sance des  autres  arbres  d’une  végétation  plus  lente,  auxquels 
il  est  ensuite  sacrifié.  Enfin  , les  compositeurs  de  ces  sortes 
de  jardins  seraient , aujourd’hui  qu’ils  y sont  accoutumés,  fort 
embarrassés  de  le  suppléer  s’il  venait  à leur  manquer.  En  gé- 
néral on  pourrait  se  plaindre  qu’on  le  prodigue  , sur  - tout 
qu’on  le  plante  serré  ; ce  qui  diminue  ses  effets  et  en  fait  périr 
d’immenses  quantités.  Je  pourrais  beaucoup  m’étendre  sur  ce 
sujet  ; mais  il  faut  forcément  me  restreindre  et  renvoyer  aux 
articles  Jaldin,  Plantation  , etc.  , ceux  qui  voudraient  de 
plus  grands  détails. 

La  multiplication  des  peupliers  d’Italie  se  fait  exclusivement 
par  boutures;  car  nous  ne  possédons  que  des  pieds  mâles,  et 
il  pousse  fort  peu  de  drageons.  Ces  boutures  sont  de  deux 
sortes , c’est-à-dire  ou  des  plançons  de  6 pieds  ou  des  pousses 
de  l’année.  Dans  l’un  et  l’autre  cas , on  ne  leur  doit  pas  couper 
la  tête.  La  seconde  manière  est  préférable  sous  tous  les  rap- 
ports , et  est  la  seule  suivie  dans  les  pépinières.  C’est  pen- 
dant l’hiver,  dans  un  terrain  léger,  frais  et  bien  ameubli  par 
les  labours  , qu’au  moyen  d’un  plantoir,  ou , mieux  , d’ur.o 
pioche,  on  place  les  jeunes  branches  à la  distance  de  i5  à 
J 8 pouces,  et  à une  profondeur  d’environ  un  pied  , et  ce  un  • 
peu  obliquement  à la  surface.  Feu  de  ces  boutures  manquent 
lorsque  le  printemps  n’est  pas  trop  sec.  Avoir  des  branches 
dès  le  collet  de  sa  racine  étant  souvent  un  avantage  dans  cet 
arbre  , la  serpette  ne  doit  les  toucher  que  pour  les  débarrasser 
de  celles  qui  se  rapprocheraient , par  la  vigueur  de  leur  végéta- 
tion , de  la  tige  même.  Sous  ce  rapport,  sa  conduite  s’écarte  de 
celle  adoptée  généralement  pour  tous  les  arbres  cultivés  en  pé- 
pinière. il  y a le  plus  souvent  assez  de  pieds  qui  perdent  leurs 
branches  inférieures  par  défaut  d’air,  pour  satisfaire  aux  de- 
mandes de  ceux  qui  ne  veulent  point  de  ces  branches;  et  il 
est  toujours  possible  de  les  couper  sans  inconvéniens  au  mo- 
ment même  de  la  plantation.  Le  plant  peut  être  mis  en  place 
ordinairement  dès  la  troisième  année  , et , comme  je  l’ai  ob- 
servé, attendre  jusqu’à  la  dixième,  et  même  plus  s’il  ne  «e 
présente  pas  d’acquéreur.  Les  pépinières  de  cette  espèce  d’arbre 
sont  toujours  fructueuses  aux  environs  de  l’aris  , quel  que  soit 
le  bas  prix  de  leurs  produits. 

Le  Feuplier  de  Canada  , Popuh/s  monilifera,  Aiton , a les 
feuilles  deltoïdes , presqu’en  cœur , aussi  longues  que  larges  , 
glabres,  inégalement  dentées,  pourvues  de  glandes  recour- 
bées et  de  quelques  poils  à la  plupart  de  leurs  dents;  les  pé- 
tioles comprimes;  les  rameaux  presque  cylindriques  et  d’un 
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vert  jaunâtre.  Il  est  originaire  de  l’Amérique  septentrionale, 
et  se  cultive  (la  femelle  seulement)  depuis  long-temps  dans 
les  jardins  et  pépinières.  C’est  lui  qui  compose  ces  belles  allées 
qu’on  admire  au  bas  des  jardins  de  Versailles.  Sa  végétation 
est  plus  rapide , son  élévation  au  moins  égale  , et  son  bois  de 
meilleure  qualité , d’après  quelques  essais  que  j’ai  fait  faire  , 
que  celui  de  ses  congénères.  Tout  terrain,  pourvu  qu’il  ne  soit 
pas  trop  sec  ou  trop  argileux , lui  convient.  Le  seul  reproche 
qu’on  peut  lui  faire , c’est  que  sa  grosseur  n’est  pas  toujours 
proportionnée  à sa  hauteur  ; ce  qui  donne  prise  aux  grands 
vents  pour  le  renverser.  Certainement  il  doit  être  préféré  à 
tous  les  autres  peupliers  pour  faire  des  plantations , lorsqu’on 
n’a  en  vue  que  le  produit.  Aussi  je  le  multiplie  autant  que  je 
le  puis  dans  les  pépinières  royales , et  je  fais  des  vœux  pour 
qu’il  se  répande  par  toute  la  France.  Son  aspect  n’est  pas  aussi 
pittoresque  que  celui  du  peuplier  blanc  et  du  peuplier  d’Italie; 
mais  il  ne  produit  pas  moins  de  bons  effets  dans  les  jardins 
paysagers,  où  on  commence  à le  placer  avec  profusion.  C’est 
du  peuplier  noir  qu,’il  se  rapproche  le  plus.  Il  s’en  distingue 
par  ses  feuilles  plus  larges  et  moins  longues , par  ses  rameaux 
plus  anguleux  et  moins  verts,  et  par  son  port  plus  élancé.  Sa 
multiplication  a lieu  par  boutures  d’un  pied  et  demi  de  long, 
faites  avec  les  pousses  de  l’année.  Il  est  remarquable  que  ces 
boutures  donnent  toujours  des  pieds  courbés  à leur  base  ; mais 
cette  courbure  disparait  par  la  suite. 

Le  Peuplier  de  Virginie,  Populus  virginiana , Catal.  du 
Muséum , a les  feuilles  en  cœur , un  peu  plus  longues  que 
larges , glabres , inégalement  dentées , ou , mieux , sinuées,  et 
pourvues  de  glandes  droites  et  de  quelques  poils;  les  pétioles 
comprimés;  les  rameaux  anguleux  et  d’un  vert  grisâtre.  11  est 
originaire  des  parties  intermédiaires  de  l’Amérique  septentrio- 
nale, et  se  cultive  ( le  mâle  seulement)  dans  nos  jardins  sous 
la  ridicule  dénomination  de  peuplier  suisse.  Les  pépiniéristes 
d’Orléans  sont  plus  raisonnables,  ils  l’appellent  peuplier  tra- 
philon.  Il  se  rapproche  beaucoup  du  précédent  et  change  sou- 
vent de  nom  avec  lui.  Ses  principaux  caractères  distinctifs  sont 
des  feuilles  plus  grandes  ( quelquefois  de  6 pouces  de  dia- 
mètre), plus  en  cœur  ; des  rameaux  plus  anguleux,  plus  gros, 
plus  écartés  du  tronc.  Sa  végétation  est  moins  active  ; mais  il 
parait  s’élever  à une  hauteur  peu  inférieure.  La  grosseur  de 
son  tronc  est  plus  proportionnée  à cette  hauteur.  En  général 
il  forme  plus  décoration  , et  mérite  sous  ce  rapport  d’être  plus 
multiplié  dans  les  jardins  paysagers.  On  en  voit  une  superbe 
allée  au  Jardin  du  Muséum  d’histoire  naturelle.  Sa  reproduc- 
tion s’opère  positivement  comme  «elle  du  précédent.  Ses  jeunes 
pieds  sont  également  courbés  à leur  base,  mais  moins. 
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Le  Peuplier  du  Maryland,  Populus  marylandica , Bosc , 
a les  feuilles  ovales,  légèrement  en  cœur,  peu  inégalement 
dentées  j pourvues  d’une  glande  recourbée  et  de  quelques  poils 
à chaque  dent  : ses  rameaux  sont  à peine  anguleux.  11  est  ori- 
ginaire des  mêmes  contrées  que  les  précédens  et  s’élève  autant 
qu’eux.  On  en  voyait  un  beau  pied  au  Jardin  du  Muséum , qui 
a péri  ; peut-être  cette  espèce  est  - elle  le  véritable  peuplier  de 
Virginie,  mais  l’usage  a prévalu  d’appliquer  ce  nom  au  précé- 
dent; elle  est  rare  dans  les  pépinières. 

Le  Peuplier  de  Caroline,  Populus  angulata,  Willd,  aies 
feuilles  en  cœur,  deltoïdes , aiguës  , obtusément  dentées , avec 
une  grosse  glande  recourbée  à chaque  dent;  ses  jeunes  rameaux 
très-gros  et  si  anguleux  qu’ils  paraissent  ailés.  Leur  couleur 
est  un  vert  clair,  strié  quelquefois  de  rouge  ; son  pays  natal  est 
la  Caroline  , où  je  l’ai  vu  former  sur  le  bord  des  rivières  des 
arbres  de  plus  de  100  pieds  de  haut.  On  le  cultive  dans  les 
pépinières,  et  il  s’y  fait  remarquer  par  la  grandeur,  la  belle 
couleur  et  l’abondance  de  ses  feuilles  ; il  n’est  pas  rare  de  voir 
de  ces  feuilles  de  plus  de  6 pouces  de  large.  On  le  multiplie 
presque  exclusivement  par  la  greffe  sur  le  peuplier  d’Italie  , 
greffe  qui  manque  cependant  souvent  lorsqu’on  la  fait  en  au- 
tomne , par  la  difficulté  de  saisir  le  point  de  concordance  des 
sèves , celui  - ci  en  ayant  une  bien  plus  tardive  et  bien  plus 
abondante  que  l’autre.  Rarement  il  réussit  de  boutures  et  de 
marcottes;  son  bois  est  très  - cassant,  et  ses  feuilles  donnent 
beaucoup  de  prise  au  vent , de  sorte  qu’il  faut  toujours  donner 
de  forts  tuteurs  à ses  jeunes  pieds , si  on  ne  veut  pas  courir  la 
chance  de  les  perdre  lorsqu’ils  ne  sont  pas  défendus  par  des 
abris.  C’est  une  des  espèces  les  plus  propres  à la  décoration 
des  jardins  paysagers;  mais  il  ne  faut  pas  trop  l’y  multiplier  : 
sa  place  est  en  avant  des  massifs , dans  les  lieux  frais  ou  voi- 
sins des  eaux. 

Le  Peuplier  grande  dent , Populus grandidentata ,Mich., 
a les  feuilles  ovales,  aiguës,  inégalement  sinuées  ou  largement 
dentées , glabres  dans  leur  vieillesse , toinenteuses  en  dessus  et 
en  dessous  dans  leur  jeunesse  ; ses  pétioles  sont  comprimés  , et 
ses  jeunes  pousses  presque  rondes.  L’Amérique  septentrionale 
est  le  pays  où  il  se  trouve  ; on  le  cultive  dans  les  pépinières,  où 
il  se  multiplie  par  marcottes  et  par  greffe  sur  le  peuplier  d’Italie 
ou,  mieux,  sur  le  peuplier grisard , espèce  avec  laquelle  il  ale 
plus  d’affinités.  C’est  un  fort  bel  arbre;  mais  il  parait  ne  pas 
s’élever  beaucoup  ; au  reste  il  est  encore  rare  , et  je  n’en  con- 
nais pas  de  vieux  pieds. 

Le  Peuplier  argenté,  Populus  hcterophylla , Lin.  , a les 
feuilles  en  cœur,  ovales,  obtuses,  dentées,  et  pourvues  à chaque 
dent  d’une  glande  recourbée  ; elles  sont  velues  en  dessous  dans 
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leur  jeunesse;  ses  rameaux  sont  cylindriques.  Il  est  originaire 
de  la  Caroline , où  j’en  ai  vu  de  très -beaux  pieds.  La  forme  de 
ses  feuilles  est  extrêmement  variable.  Il  se  cultive  dans  les 
jardins  de  Paris,  où  on  le  multiplie  par  marcottes  et  par  greffe 
sur  le  peuplier  d’Italie,  et  encore  mieux  sur  le  peuplier  grisard, 
dont  il  se  rapproche  davantage.  C’est  un  très  - bel  arbre  qui 
mérite  l’attention  des  amateurs  des  jardins  paysagers,  où  il 
se  place  sur  le  bord  des  massifs , dans  les  lieux  ombragés  et 
humides , autour  des  eaux  ; c’est  sur-tout  lorsque  ses  feuilles 
se  développent  qu’elles  produisent  le  plus  d’effet;  vieilles, 
elles  offrent  souvent  un  diamètre  de  plus  de  6 pouces. 

Le  Peuplier  a feuilles  vernissées  , Populos  candlcans , 
Aiton , a les  feuilles  ovales  , aiguës  , quelquefois  en  cœur, 
obtuses,  inégalement  dentées , blanches , réticulées  et  comme 
vernissées  en  dessous;  ses  rameaux  sont  cylindriques  et  ses 
boutons  résineux  : l’Amérique  septentrionale  est  sa  patrie.  Il 
se  cultive  depuis  long  - temps  en  Europe  sous  le  nom  de  peu- 
plier liard,  qu’il  porte  au  Canada.  C’est  un  très-bel  arbre , 
qui  s’élève  à une  grande  hauteur  et  qui  se  multiplie  faci- 
lement  de  boutures.  Les  effets  qu’il  produit  dans  les  jardins 
paysagers  ne  le  cèdent  qu’à  ceux  du  peuplier  blanc  et  du 
peuplier  d’Italie  ; un  terrain  sec  lui  convient  presque  autant 
qu’un  terrain  humide.  Son  bois  paraît  de  bonne  nature.  Ses 
feuilles  sont  encore  plus  sujettes  à varier  que  celles  du  pré- 
cédent. J’en  ai  une  qui  a près  d’un  pied  de  long;  l’odeur  que 
répandent  ses  boutons  pendant  la  chaleur  est  agréable  ou  dé- 
sagréable selon  le  goût  des  promeneurs  ; mais  elle  passe  pour 
très-saine , sur-tout  à l’égard  des  phthisiques.  J’en  recommande 
la  plantation,  qui  jusqu’à  présent  ne  s’est  pas  aussi  étendue 
qu’elle  le  mérite. 

Le  Peuplier-Baum.ier,  Populos  balsamifera , Lin.,  a les 
feuilles  semblables  à celles  du  précédent,  mais  moins  varia- 
bles; ses  boutons  sont  plus  gros  et  plus  résineux.  C’est  le  vrai 
peuplier  tamahaca  du  Canada , pays  d’où  il  est  originaire  et 
où  sa  résine  est , sous  le  nom  de  baume  focot , en  grande  re- 
commandation pour  la  guérison  des  blessures,  de  la  goutte, 
des  rhumatismes,  des  maladies  de  matrice,  etc.  C’est  un  ar- 
buste de  quelques  pieds  seulement  de  hauteur,  qui  se  multiplie 
très-difficilement  dans  nos  pépinières,  et  qui  par  conséquent 
y est  toujours  rare;  ses  pousses  de  chaque  année  atteignent 
rarement  un  demi  - pied  , même  dans  sa  jeunesse.  Les  bota- 
nistes ont  pu  le  confondre  avec  le  précédent , mais  non  les  cul- 
tivateurs ; car  sa  manière  d’être  est  totalement  différente. 

Je  ne  suis  pas  entré  dans  des  discussions  de  synonymie  à 
l’égard  des  espèces  de  ce  genre  , parce  que  cela  m’eût  conduit 
trop  loin  , ces  espèces  ayant  fréquemment  été  confondues  les 
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unes  avec  les  autres.  J’ai  adopté  la  nomenclature  la  plus  gé- 
néralement suivie  parmi  les  botanistes  et  les  cultivateurs,  et 
j'ai  cherché  à n’employer  que  des  caractères  bien  tranchés  ; il 
y a tout'lieu  da  croire  que  ce  genre  est  plus  nombreux  que  je 
ne  le  fais  ici  et  qu’il  a besoin  d’être  encore  étudié  dans  les  fo- 
rêts de  l’Amérique.  (B.) 

PEYRILLE.  Nom  que  M.  Picot  de  la  Peyrouse  a donné  à 
une  espèce  de  pioche  un  peu  recourbée , de  6 à 8 pouces  de 
long  et  5 à 4 pouces  de  large , avec  laquelle  on  recepe  les  bois 
mal  coupés. 

Pour  en  faire  usage , on  tournoie  les  têtes  de  racines  gra- 
duellement, en  frappant  à petits  coups  entre  les  jambes  : la 
coupe  de  ces  têtes  est  très-unie , sans  éclats  ni  pelures. 

Cette  manière  de  couper  les  têtes  des  racines  parait  en  outre 
être  fort  expéditive , et  il  est  à désirer  qu’elle  soit  plus  connue. 
Voyez  Bois.  (B.) 

PEZARD.  On  donne  ce  nom , dans  quelques  lieux  , aux 
fanes  battues  des  pois,  des  vesces,  des  gesses,  etc.  (B.) 

PHÆNIX.  Nom  de  Pivraie  vivace  dans  le  midi  de  la 
France.  (B.) 

PHALARLDE  , P/ialaris.  Genre  de  plantes  de  la  triandrie 
digynie  et  de  la  famille  des  graminées , qui  renferme  une  dou- 
zaine d’espèces  , dont  une  est  l’objet  d’une  culture  de  quelque 
importance. 

Cette  espèce  est  la  phalaride  des  Canaries  ou  Yalpiste  , 
ou  graine  de  Canarie,  qui  est  annuelle , s’élève  à un  peu  plus 
d’un  pied , a les  fleurs  disposées  en  épi  ovale  et  la  corolle  à 
quatre  valves.  Elle  est  originaire  des  Canaries , où  sa  graine 
servait  de  nourriture  aux  anciens  habitans  de  ces  îles.  On  la 
cultive  actuellement  dans  quelques  cantons  de  l’Espagne  et 
des  parties  méridionales  de  la  France , pour  en  donner  la 
graine  aux  oiseaux , et  sur-tout  aux  serins,  et  pour  en  faire  de 
fa  bouillie  qu’on  dit  très-bonne. 

On  sème  l’alpiste  lorsqu’on  n’a  plus  à craindre  les  gelées  sur 
un  seul  labour,  et  fort  clair.  Une  terre  légère,  et  cependant 
substantielle,  est  celle  qui  lui  convient  le  mieux.  Elle  par- 
court si  fapidement  les  phases  de  sa  végétation  dans  les  pays 
chauds,  que  moins  de  trois  mois  suffisent  pour  amener  ses 
graines  à maturité.  Toutes  les  opérations  agricoles  qu’elle  de- 
mande ne  diffèrent  pas  de  celles  qui  sont  propres  à l’orge  et  à 
l’avoine. 

Cretté  dePalluel  a cultivé  cette  plante  aux  environs  de  Paris 
pour  fourrage  ; mais , quelque  bonne  qu’elle  soit  pourcet  objet, 
il  y a renoncé,  parce  que  les  produits  n’étaient  pas  assez  con- 
sidérables , et  manquaient  quelquefois  par  suite  des  gelées  lar- 
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dives.  Je  tiens  ce  fait  de  cet  agriculteur  et  cependant  devant 
un  champ  couvert  de  cette  plante  et  qui  annonçait  une  bonne 
récolte. 

La  graine  de  l’alpiste  est  la  plus  petite  et  la  moins  abon- 
dante de  celles  que  fournissent  les  graminées  cultivées. 

On  a découvert  depuis  quelques  années  que  la  farine  de  la 
graine  d'alpiste  était  préférable  à celle  du  froment  pour  faire 
la  colle  destinée  à affermir  la  chaîne  des  tissus  fins , en  ce 
qu’elle  se  conserve  humide  plus  long-temps.  Ce  nouvel  emploi 
a augmenté  l’étendue  de  la  culture  de  cette  plante  en  Angle- 
terre et  en  Allemagne,  et  l’aagmentera  sans  doute  aussi  en 
France. 

La  Phalaride-Roseau,  transportée  par  quelques  botanistes 
dans  les  genres  agrostide  et  houeque,  a la  particule  oblongue, 
ventrue  , resserrée  et  les  balles  aiguës.  Elle  est  vivace  , croit 
dans  les  prairies  marécageuses  et  s’élève  à 2 ou  5 pieds.  On  la 
cultive  dans  quelques  endroits , et  on  en  fait  jusqu’à  trois 
coupes  de  fourrage , recherché  par  les  bestiaux , sur-tout  par 
les  bœufs  et  les  vaches;  mais  il  faut  la  faucher  dès  qu’elle 
commence  à montrer  ses  épis,  car  quand  elle  est  fleurie  , ses 
fanes  deviennent  si  dures  , qu’ils  n’en  veulent  plus.  J’invite 
les  propriétaires  de  marais  à la  multiplier. 

Cette  plante  a produit  une  variété , dont  les  feuilles  sont 
rubanées  de  vert , de  blanc , de  jaune  et  de  rouge  , qu’on  cul- 
tive dans  les  jardins,  sous  le  nom  de  ruban , pour  l’ornement, 
et  qu’on  ne  doit  pas  craindre  de  multiplier  dans  ceux  qui  sont 
en  sol  humide.  C’est  sur  le  bord  des  eaux,  aux  angles  saillans 
des  bosquets  qu’il  convient  d’en  mettre  des  touffes.  On  la  mul- 
tiplie avec  la  plus  grande  facilité  par  le  déchirement  des 
vieux  pieds.  11/aut  l’empêcher  de  trop  s’étendre , car  elle  trace 
beaucoup.  (B.)  . / 

PHALENE,  Phalœna.  Dans  l’enfance  de  l’entomologie, on 
appelait  papillons  tous  les  insectes  de  l’ordre  des  lépidoptères, 
et  on  distinguait  par  l’épithète  de  nocturnes  ceux  qui  ne  volent 
que  le  soir  et  pendant  la  nuit.  Lorsque  cette  science  eut  fait 
quelques  progrès,  on  reconnut  que  ces  papillons  de  nuit  avaient 
des  caractères  suffisans  pour  en  former  un  genre  particulier  , 
et  on  les  appela  des  phalènes.  Enfin,  dans  ces  derniers  temps, 
on  a divisé  les  phalènes  en  quatre  genres  nouveaux  ; savoir , 
BOMBICE,  COSSUS,  NOCTUELLE,  PYRALE  et  PHALENE.  C’est  de 

ces  dernières  seulement  qu’il  va  être  question,  ayant  traité  des 
autres  aux  articles  ci-dessus. 

Les  phalènes  que  quelques  auteurs  ont  appelées  géomètres  , 
à cause  de  la  manière  de  marcher  de  leurs  chenilles , forment 
un  genre  extrêmement  nombreux.  Fabricius  en  compte  plus 
de  quatre  cents  dans  son  Entomologie  systématique , et  j’ai 
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lieu  de  croire  que  ce  nombre  peut  être  doublé  en  ce  moment 
même  , en  recherchant  celles  qui  se  trouvent  dans  les  collec- 
tions de  Paris  ; la  mienne  seule  en  contient  près  de  cent  qui 
ne  sont  pas  décrites  par  ce  célèbre  naturaliste. 

On  distingue  facilement  les  phalènes  à la  largeur  de  leurs 
ailes  et  à leur  vol  léger  et  sautillant,  semblable  à celui  des 
papillons  , vol  qui  ne  produit  pas  de  bruit , comme  celui  des 
bombices  et  des  noctuelles.  A un  petit  nombre  d’espèces  près  , 
elles  se  tiennent  constamment  appliquées , pendant  le  jour  , 
contre  les  arbres  ou  sous  leurs  feuilles,  et  ne  sortent  que  le 
soir  de  cet  état  d’immobilité,  soit  pour  aller  chercher  leur 
nourriture  sur  les  fleurs  , soit , ce  qui  est  plus  commun  , pour 
aller  chercher  l’autre  sexe  et  procéder  à la  multiplication  de 
leur  espèce.  On  distingue  facilement  le  mâle  de  la  femelle  , à 
ses  antennes  souvent  pectinées,  à son  corps  plus  grêle  et  plus 
obtus , et  à ses  couleurs  plus  vives. 

On  trouve  des  phalènes  pendant  presque  toute  l’année;  mais 
rarement  on  rencontre  abondamment  la  même  espèce.  Elles 
déposent  leurs  œufs  sur  les  branches  ou  les  feuilles  des  arbres  , 
et  les  y assujettissent  presque  toutes , au  moyen  d’une  liqueur 
visqueuse. 

Les  chenilles  des  phalènes  diffèrent  de  celles  des  autres  lé- 
pidoptères par  leur  forme  bien  plus  allongée  relativement  à 
leur  grosseur,  et  par  le  nombre  de  leurs  pattes  intermédiaires, 
presque  toujours  au-desssus  de  trois  paires  et  souvent  d’une 
seule.  C’est  cette  organisation  qui  détermine  leur  manière  de 
marcher , manière  qui  les  a fait  appeler  des  arpenteuses  ou  des 
géomètres  , parce  que , rapprochant  toujours  , dans  ce  cas  , la 
partie  postérieure  de  leur  corps  de  l’antérieure  , en  élevant 
en  arc  la  partie  intermédiaire,  elles  semblent  réellement 
mesurer  le  terrain  ; presque  toutes  sont  rases , . plusieurs  sont 
tuberculeuses.  Leurs  couleurs  varient  le  plus  souvent  dans 
les  nuances  du  vert  ou  du  brun.  Ces  couleurs  et  leur  habitude 
de  se  tenir  immobiles  sur  les  branches  et  les  feuilles  font  que 
le  plus  souvent  on  les  a sous  les  yeux  sans  les  voir.  Lorsqu’on 
les  touche , elles  se  laissent  tomber  en  filant  de  la  soie  , et 
lorsque  le  danger  est  passé,  elles  remontent,  au  moyen  de  leur 
fil,  avec  une  rapidité  remarquable.  Il  n’est  personne  qui  n’ait 
vu  de  ces  chenilles  ainsi  suspendues  en  l’air , car  elles  sont 
très-communes  dans  les  jardins.  Aucune  ne  fait  de  coque  de 
soie  proprement  dite.  Les  unes  entrent  en  terre  pour  se  méta- 
morphoser , les  autres  lient  ensemble  quelques  feuilles  et  su- 
bissent leur  transformation  sous  cet  abri.  On  remarque  une 
grande  variété  dans  l’époque  de  cette  transformation  ; elle 
a lieu  , ou  pendant  l’été  ou  en  automme , ou  au  printemps 
suivant. 
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En  général , les  chenilles  de  phalènes  font  beaucoup  de  tort 
aux  arbres  et  aux  plantes;  mais  cependant  on  s’en  plaint  moins 
que  de  celles  des  bombices  et  des  noctuelles , parce  que  la 
plupart  n’attaquent  que  les  arbres  forestiers.  Le  chêne  , le 
bouleau,  l’aubépine,  en  sont  principalement  infestés.  Six  à huit 
■vivent  sur  les  arbres  fruitiers  ; mais  une  seule  m’a  paru  assez 
dangereuse  pour  être  mentionnée  ici.  C’est , 

La  Phalène  hyémale,  Phaloena  brumata,  Fab. , qui  a le» 
ailes  jaunâtres  , avec  une  raie  noire,  et  l’extrémité  plus  pâle. 
Ses  antennes  sont  simples,  et  son  envergure  d’environ  10  lignes. 
La  femelle  n’a  que  des  moignons  d’ailes  et  ne  peut  voler.  Elle 
naît  pendant  l’hiver  , souvent  lorsque  la  terre  est  couverte  de 
neige.  Sa  chenille  est  verte , rayée  longitudinalement  de  blanc, 
et  n’a  que  deux  pattes  membraneuses.  Elle  vit  sur  l’orme  , le 
chêne , et  sur-tout  sur  les  arbres  fruitiers  , auxquels  elle  cause 
de  grands  dommages  en  mangeant  leurs  feuilles  au  moment 
où  elles  sortent  du  bouton.  J’ai  vu  des  pommiers  pn  être  si 
chargés , qu’un  coup  de  bâton  sur  une  grosse  branche  les  faisait 
tomber  par  milliers,  ce  qui  causait  un  spectacle  singulier, 
restant  pour  la  plupart  suspendues  à differentes  hauteurs , à la 
faveur  de  leurs  fils.  C’est  par  ce  moyen  et  en  cassant  leurs 
fils  , qu’on  parvient  à les  détruire  ; mais  il  faut  le  renouveler 
souvent,  et  entourer  les  arbres  d’une  ceinture  de  goudron 
pour  les  empêcher  de  remonter,  comme  le  font  des  cultivateurs 
de  la  vallée  de  Montmorency.  Je  les  ai  vues  une  fois  toutes 
tontber  par  l’effet  d’un  coup  de  fusil  que  j’avais  tiré  en  ap- 
puyant le  canon  sur  une  des  fourches  de  l’arbre. 

. Je  crois  encore  devoir  citer  la  phalène  de  la  farine,  qui  a 
les  ailes  jaunâtres  , luisantes  , avec  la  base  et  l’extrémité 
brunes  , et  2 lignes  de  courbes  blanches.  Son  envergure  est  de 
8 lignes  : on  la  trouve  dans  les  maisons.  On  dit  que  sa  chenille 
vit  aux  dépens  de  la  farine  et  du  pain  ; mais  je  ne  l’ai  jamais 
vue , quoique  l’insecte  parfait  soit  assez  commua  à la  fin  du 
printemps.  Elle  relève  son  abdomen  dans  l’état  de  repos. 

La  î’halène  -de  la  graisse,  qui  a les  ailes  cendrées,  avec  le 
bord  extérieur  presque  noir.  Son  envergure  est  de  6 lignes.  Sa 
chenille  est  noire  , luisante.  Elle  vit  dans  les  maisons  aux 
dépens  de  la  graisse,  du  lard  , du  beurre  , de  la  viande;  mais  , 
comme  elle  n’est  pas  ordinairement  commune  , on  se  plaint 
peu  dés  dommages  qu’elle  cause.  On  assure  que  lorsqu’on  l’a- 
vale, elle  vit  dans  l’estomac  et  occasionne  des  douleurs  cruelles. 
Ce  fait,  quoique  attesté  par  Linnæus , a besoin  d’être  vérifié. 
On  trouve  aussi  cette  chenille  sous  les  charognes  dans  la  cam- 
pagne. 

La  Phalène  de  la  canne  a sucre  a les  ailes  cendrées  , 
striées  , avec  le  bord  postérieur  ponctué  de  noir.  Sa  larve  n’a 
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que  six  pattes.  Elle  vit  dans  la  canne  à sucre  , qu’elle  per- 
fore d’un  si  grand  nombre  de  trous  qu’elle  la  fait  mourir. 
C'est  une  peste  pour  nos  colonies  , à ce  que  Rhor  assure.  (B.) 

PHALERJR.  Maladie  des  moutons,  qui  ne  parait  connue  que 
dans  le  département  des  Pyrénées- Orientales , et  qui  en  tait 
périr  souvent  de  grandes  quantités. 

Rien,  une  ou  deux  heures  avant  la  mort,  n’annonce  l’in- 
vasion de  cette  maladie  , dit  Tessier  dans  un  mémoire  inséré 
tora.  19  de  ses  Annales  d'agriculture.  Les  premiers  symp- 
tômes sont  un  état  de  stupeur,  une  faiblesse  du  cou  et  des 
jambes.  L’animal  chancelle,  tombe,  se  relève  pour  tomber 
encore.  Les  sens  de  la  vue  et  de  l’ouïe  paraissent  éteints.  Le 
pouls  est  serré  , irrégulier,  accéléré  ; de  violentes  convulsions 
surviennent,  le  ventre  se  tuméfie.  11  sort  par  la  bouche  une 
écume  sanguinolente,  et  par  l’anus  des  excrémens  presque 
liquides;  l’air  expiré  devient  très-chaud.  La  mort  arrive  enfin 
après  une  douloureuse  agonie,  et  la  tuméfaction  du  ventre 
augmente. 

Tessier  a ouvert  plusieurs  moutons  morts  sous  ses  yeux,  et 
a trouvé  tous  leurs  estomacs  et  leurs  intestins  gonllés  par  un 
gaz  hydrogène  carboné.  11  en  conclut  que  cette  maladie  est  la 
même  que  celle  qu’on  appelle  dans  la  vache  et  le  boeuf,  qui  y 
sont  malheureusement  très-sujets  quand  ils  mangent  beaucoup 
de  luzerne  chargée  de  rosée,  enflure , mal  de  panse , météori- 
sation , et  qu’elle  est  due  à la  même  cause.  En  conséquence, 
le  gouvernement , pour  en  garantir  le  troupeau  de  mérinos 
qu’il  possèdeau  Mas  Anglada,  a eu  soin  de  recommander  de  no 
point  mener  les  moutons  aux  champs  pendant  la  rosée,  et  de 
ne  pas  les  laisser  paître  long-temps  sur  les  luzernes,  les  lupins, 
les  trèfles , etc. , et  cette  recommandation  a eu  l’effet  qu’il  en 
attendait. 

Quant  aux  moyens  curatifs,  il  y en  a deux , dont  un  seul  a 
été  employé,  c’est  la  ponction  î elle  n’a  pas  réussi.  Le  second, 
ce  sont  des  Ineuvqges  dans  lesquels  entre  de  l’ammoniac  (al- 
cali volatil).  Voyez , pour  le  surplus,  le  mot  Météorisation. 

(B.) 

PHELLANDRE,  P/iellandrium.  Plante  bisannuelle , à ra- 
cines pivotantes,  très-fibreuses;  à tiges  droites , rameuses , fis— 
tuleuses , souvent  de  plus  d’un  pouce  de  diamètre  et  de  5 à 6 
pieds  de  haut;  à feuilles  alternes,  engainantes,  bipinnées;  à 
folioles  aiguës  et  écartées;  à fleurs  blanches  disposées  en  om- 
belles, qui  forme  un  genre  dans  la  pentandrie  digynie  et  dans 
la  famille  des  ombellifères. 

Le  Pheï.landre  aquatique,  qu’on  connaît  aussi  sous  le 
nom  de  ciguë  aquatique , mais  qu’il  11e  faut  pas  confondre 
avec  I’œnanthe  safranée,  ni  avec  la  cicutaire  aquatique, 
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qni  portent  aussi  le  nom  de  ciguë  aquatique,  croît  dans  les  eaux 
stagnantes  et  même  fangeuses , dans  les  étangs , les  mares. 
C’est  un  poison,  mais  un  poison  moins  dangereux  que  les  au- 
tres précités,  puisque  tous  les  bestiaux  en  mangent  sans  in- 
convénient. On  l’emploie  contre  les  squirrhes,  les  cancers  et  la 
gangrène.  Souvent  on  trouve  dans  l’intérieur  de  sa  tige , en 
larve  ou  en  insecte  parfait,  le  charançon  du  rHEix andre,  que 
Linnæus  a dit  causer  la  mort  aux  chevaux  qui  l’avalent  ; mais 
c’est  plutôt  le  suc  de  la  plante  : car  cette  larve  ni  son  insecte 
parfait  n’annoncent  devoir  être  dangereux  f et  jamais  les  che- 
vaux ne  vont  manger  dans  l’eau  la  base  de  la  tige , où  ils  se 
trouvent  presque  toujours  exclusivement. 

Cette  plante  est  souvent  excessivement  abondante  dans  cer- 
taines eaux.  Sa  grandeur  doit  faire  désirer  en  tirer  un  parti 
utile,  et  on  le  peut  lorsqu’on  a un  bateau  à sa  disposition , en 
la  coupant  au  moment  de  sa  floraison  , pour  l’apporter  sur  le 
fumier  et  augmenter  par  là  la  niasse  des  engrais.  Je  ne  crois  pas 
qu’il  soit  prudent  de  l’employer  pour  litière , à raison  de  l’o- 
deur vireuse  qui  en  émane  et  qui  pourrait  être  funeste  aux  bes- 
tiaux. Il  est  certain  que  par  son  moyen  on  peut  rendre  salubres 
des  localités  qui  ne  le  seraient  pas  sans  elle , en  absorbant  le 
gaz  hydrogène  qui  en  émane  continuellement , et  en  exha- 
lant du  gaz  oxygène  pendant  le  jour  , comme  toutes  les  autres 
plantes.  (B.) 

PHILÀNTHE,  Philanthus.  Genre  d’insectes  de  l’ordre  des 
héminoptères,  fort  voisin  des  Guêpes  ( voyez  ce  mot),  dont  une 
des  espèces , la  guêpe  à anneaux  bordés  de  jaune , de  Geoffroy, 
est  un  ennemi  des  cultivateurs,  cette  espèce  nourrissant  ses 
petits  de  1’ Abeille  domestique.  ( Voyez  ce  mot.  ) 

La  femelle  de  cette  espèce  creuse  dans  les  terrains  légers  et 
en  pente  des  trous  de  près  d’un  pied  de  profondeur , dans  les- 
quels elle  enterre  , après  les  avoir  percées  de  son  aiguillon  , 
pour  les  faire  mourir  à moitié,  au  moins  six  abeilles  par  chaque 
trou  ; ce  qui , quand  ces  trous  sont  multipliés  , doit  donner 
lieu  à de  grandes  pertes. 

Le  seul  moyen  de  défense  que  ma  connaissance  des  mœurs 
des  philanthes  me  suggère,  c’est  d’attendre  les  femelles  de  neuf 
heures  du  matin  à midi , pendant  leur  ponte  , qui  a lieu  au 
mois  de  mars , dans  les  lieux  où  elles  ont  l’habitude  de  creuser 
leurs  trous , et  de  les  prendre  avec  une  espèce  de  sac  de  toile  , 
tenu  ouvert  au  moyen  d’un  cercle  de  fil  de  fer  et  emmanché  à 
un  court  bâton. 

Pour  mon  compte , je  serais  sûr  de  réduire  en  peu  de  jours 
le  nombre  de  ces  insectes  (qui  pondent  tous  les  ans  dans  le 
même  lieu)  , de  manière  à rendre  leurs  ravages  insensibles. 
(B.) 
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PHIOLE.  Bouteille  de  verre  vert  ou  de  verre  blanc , de 
petite  dimension  , qui  sert  à mettre  des  échantillons  de  li- 
quides , des  médicamens  , etc. 

Les  pays  de  vignobles  sont  ceux  où  on  en  fait  le  plus  usage. 

PHLEGMON  ou  FLEGMON.  Médecine vétérinaire.  Le 
tissu  cellulaire)  irrité  par  une  cause  quelconque,  s’enflamme  » 
comme  tous  les  autres  tissus,  seulementsa  texture  éminemment 
vasculaire  lui  permet  de  se  prêter  à l’abord  des  fluides  que 
l’irritation  appelle , et  l’inflammation  de  ce  tissu  est  toujours 
caractérisée  par  un  gonflement,  par  une  tumeur  : c’est  ce  genre 
de  tumeur  qu’on  a appelé  phlegmon.  Il  s’en  développe  sur 
toutes  les  parties  extérieures  du  corps  exposées  à être  contuses 
et  irritées dJune  manière  ou  d’une  autre,  sur- tout  aux  parties 
plus  exposées  à être  blessées  pat  le  travail,  et  sur  lesquelles  le 
tissu  cellulaire  est  abondant , comme  sous  la  peau  au  poitrail, 
aux  côtes,  aux  reins  , au  garrot,  aux  épaules,  etc.  Le  phleg- 
mon est  donc  une  inflammation  du  tissu  cellulaire  d’une  partie 
du  corps:  le  plus- souvent  c’est  une  inflammation- idiopathique, 
quelquefois  c’est  une  inflammation  sympathique.  Dans  ce  der- 
nier cas,  c’est  la  suite  d’une  autre  maladie,  c’est  une  crise 
qui  s’opère  et  qu’il  faut  presque  toujours  favoriser.  Voyez , au 
mot  Médecine  vétérinaire,  les  Prolégomènes,  tom.  9, 
page4o5.  . 

Quand  c’est  une  inflammanon  idiopathique,  et  qu’on  espère 
pouvoir  la  faire  terminer  par  résolution,  il  faut  employer  des 
lotions  d’eau  froide,  d’eau  salée  ou  vinaigrée  ; une  douce 
compression  sur  la  tumeur,  et  une  légère  saignée  si  le  phleg- 
mon occupe  une  grande  étendue , si  l’animal  est  sanguin  ou 
t dans  un  état  de  pléthore  apparent  ; c’est  une  terminaison  que 
l’on  doit  chercher  à obtenir  quand  la  cause  est  encore  récente  , 
parce  qu’elle  entraîne  moins  d’accidens  que  la  terminaison  par 
suppuration , et  que  la  guérison  est  toujours  beaucoup  plus 
prompte. 

Le  phlegmon  se  termine  rarement  par  délitescence , cepen- 
dant cette  terminaison  a- lieu  quelquefois;  elle  est  presque  tou- 
jours dangereuse , et  l’on  doit  chercher  à l’empêcher  , en  rap- 
pelant sur  la  partie  affectée  l’irritation  première,  par  des 
frictions  irritantes,  par  une  chaleur  élevée , par  des  scarifica- 
tions même , au  fond  desquelles  on  introduit  des  substances 
irritantes  et  même  caustiques. 

La  suppuration  est  la  terminaison  la  plus  ordinaire  du 
phlegmon  ; elle  s’annonce  par  la  marche  régulière  des  symp- 
tômes inflammatoires,  par  l’amollissement  progressif  de  la 
tumeur , par  l’exhalation  cutanée  plus  abondante  sur  la  tumeur, 
et  enfin  par  la  fluctuation  sensible  quand  le  dépôt  est  formé. 
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A cette  époque,  les  lames  du  tissu  cellulaire  qui  entrent 
dans  la  composition  de  la  peau  s’écartent , la  peau  s’amincit 
petit  à petit,  se  forme  en  pointe,  et  bientôt  elle  laisse  échap- 
per le  pus  accumulé.  Des  cataplasmes  maturatifs,  des  lotions 
d’eau  chaude,  une  douce  chaleur  entretenue  sur  la  partie, 
la  diète  , un  exercice  léger  et  régulier , sont  les  seuls  moyens 
à employer  ; peu-à-peu  la  suppuration  débarrasse  toutes  les 
parties  engorgées,  la  plaie  se  rétrécit,  et  enfin  se  ferme. 

Le  pus  ordinairement  se  fait  jour  à la  partie  la  plus  basse  , 
l'a  plus  déclive  de  l’abcès.  Si  l’on  a à.  craindre  qu’au  lieu  de 
se  porter  au  dehors , il  ne  se  porte  intérieurement  ou  dans  des 
parties  où  il  pourrait  occasionner  des  accidens  consécutifs,  il 
ne  faut  pas  attendre  que  l’abcès  se  fasse  issue  ; on  lui  en  pra- 
tique une , soit  avec  le  bistouri , soit  avec  une  pointe  de  feu  ; 
de  manière , autant  que  possible  , que  tout  le  pus  puisse  faci- 
lement s’écouler,  et  qu’il  n’en  séjourne  pas  dans  la  plaie.  Dans 
quelques  cas  , il  est  bon  de  prévenir  la  formation  de  l’abcès  , 
en  incisant  la  tumeur , et  en  produisant  ainsi  un  dégorgement 
dans  la  partie'  enflammée.  Tels  sont  les  phlegmons  qui  se  dé- 
veloppent autour  des  aponévroses  : ces  parties,  composées  de 
libres  dures,  au  travers  desquelles  le  pus  ne  peut  se  faire  jour, 
l’empêchent  de  sortir  ; il  se  trace  des  routes  dans  le  tissu  cel- 
lulaire environnant , se  porte  sur  des  parties  saines , et  produit 
de  nouveaux  accidens  presque  toujours  très-graves , tels  que 
l’inilainmation  des  parties  sur  lesquelles  il  se  porte,  des  ab- 
cès nouveaux  , des  fistules , des  caries  , etc.  Quand  l’on  craint 
donc  la  suppuration  dans  une  partie  à la  suite  d’un  phlegmon , 
il  faut,,  autant  que  possible,  faire  avorter  l’iuilainmation , la 
faire  terminer  par  résolution,  sinon,  ouvrir  la  tumeur  aupa- 
ravant la  formation  de  l’abcès  , pour  l’empêcher  de  se  former. 

La  terminaison  par  induration  est  assez  commune  dans  le 
cheval , sur  certaines  parties  du  corps  , telles  que  le  garrot , le 
poitrail  ; elle  paraît  dépendre  de  l’organisation  du  tissu  cellu- 
laire de  ces  parties,  et  elle  entraîne  dans  des  accidens  consé- 
cutifs très-graves,  tels  que  des  caries,  des  ulcères,  des  carci- 
nomes , des  fistules;  elle  est  à craindre  quand  l’inflammation 
marche  lentement  et  irrégulièrement.  Les  maturatifs  et  une 
chaleur  modérée  sont  les  moyens  à employer  pour  amener  la 
suppuration  ; enfin , si  l’on  ne  peut  y parvenir,  et  que  la  con- 
tinuation des  symptômes  inflammatoires,  leur  irrégularité,  et 
une  certaine  dureté  dans  la  partie,  indiquent  la  terminaison 

Îiar  induration , il  faut  ouvrir  la  tumeur  avec  le  bistouri , en- 
ever  toutes  les  parties  passées  à l’état  d’induration , et  en  faire 
une  plaie  simple , que  l’on  amène  plus  facilement  à suppuration 
et  à cicatrisation. 

L’inflammation  du  tissu  cellulaire  se  termine  jpirement  par 
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la  gangrène  ; cependant  cette  terminaison  arrive  quelquefois 
dans  deux  cas  : i°.  quand  l'inflammation  attaque  des  parties  1 
qui  no  peuvent  pas  se  prêter  au  gonflement  inflammatoire, 
parce  qu’elles  sont  entourées  de  tissus  inextensibles  qui  ne  leur 
permettent  pas  de  se  gonfler  ; telles  sont  les  portions  de  tissu 
cellulaire  situées  sous  les  aponévroses , sur-tout  aux  extrémi- 
tés ; des  morceaux  de  tissu  cellulaire  tombent  alors  en  gan- 
grène et  sont  enlevés  par  la  suppuration.  J1  faut,  pour  pré- 
venir ces  accidens , et  quelquefois  de  plus  dangereux  , débri- 
der les  parties  qui  forment  l’obstacle , afin  de  permettre  au 
gonflement  inflammatoire  de  se  développer,  et  à l’inflam- 
mation de  parcourir  régulièrement  scs  périodes.  C’est  d’au- 
tant plus  nécessaire,  que  c’est  le  tissu  cellulaire  qui  est,  de 
tous  les  tissus,  celui  qui  se  prête  le  plus  au  gonflement  in- 
flammatoire , et  qui  acquiert  le  plus  grand  volume  par  l’abord 
des  fluides. 

Dans  le  second  cas,  lu  terminaison  du  phlegmon  par  gan- 
grène parait  tenir  à la  constitution  du  sujet , ou  à un  état  ma- 
ladif dans  lequel  il  se  trouve  momentanément  : elle  est  rare 
heureusement,  et  elle  place  l’inflammation  dont  elfe  est  la 
suite  dans  l’ordre  des  inflammations  gangreneuses.  Je  ne  l’ai 
eucore  vue  que  sur  deux  chevaux  extrêmement  gras,  d’une 
complexion  lymphatique,  et  qui  depuis  quelque  temps  étaient 
à un  très-bon  régime,  mais  presque  sans  exercice. 

L’un  "boitait  d’un  vieux  mal , et  on  lui  avait  passé  un  séton 
sous  la  peau  de  l’épaule  ; bientôt  tout  le  trajet  du  séton  enfla, 
devint  douloureux,  et  la  peau  qui  le  recouvrait  était  d’une  sen- 
sibilité extrême.  Toute  l’épaule  se  tuméfia;  le  doigt  restait 
marqué  comme  sur  urte  tumeur  oedémateuse  ; le  battement 
de  l’artère  était  faible,  petit.  On  fit  des  lotions  d’eau-de-vie 
camphrée  , des  frictions  d’ammoniaque  ; on  administra  ces 
deux  substances  à l’intérieur  ; enfin  le  troisième  jour  on  sca- 
rifia la  tumeur  et  on  y mit  des  pointes  de  feu,  mais  inutile- 
ment : le  cheval  mourut  le  quatrième  jour.  Le  tissu  cellulaire 
sous-cutané  de  l’épaule  était  verdâtre  ; une  partie  de  celui  si- 
tué à l’entrée  de  la  poitrine  était  dans  le  même  état,  ses  cel- 
lules étaient  pleines  d’une  sérosité  jaunâtre  , limpide  et  lui- 
sante , etc. 

Les  mêmes  symptômes  se  manifestèrent  à la  suite  d’un  séton 
placé  au  haut  de  l’encolure  d’un  cheval  attaqué  de  la  fluxion 
périodique;  mais  l’on  n’attendit  pas  si  long-temps:  le  deuxième 
jour , on  fit  des  scarifications  profondes  et  multipliées , des 
pointes  de  feu  y furent  introduites,  en  même  temps  les  plus 
forts  stimulans  furent  administrés  à l’intérieur  ; les  propriétés 
vitales  furent  réveillées,  une  réaction  générale  eut  lieu,  la 
suppuration  s’établit  dans  les  plaies,  des  lambeaux  de  tissu 
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cellulaire  se  détachèrent,  des  morceaux  de  peau  tombèrent 
également  ; mais  tout  se  cicatrisa  avec  des  soins  , et  l’animal 
reprit  enfin  ses  travaux,  malgré  de  larges  cicatrices  à l’enco- 
lure. (Huz.  fils.) 

PHLEGMON- INSECTE.  Médecine  vétérinaire.  C’est 
ainsi  que  nous  appelons  les  maladies  aiguës  qui  se  mani- 
festent par  des  tumeurs  dépendantes  de  la  piqûre  des  frelons  , 
des  taons  , des  mouches-asiles , des  pous  , etc.  , et  des  autres 
insectes  , dont  les  uns  piquent  le  cuir  des  animaux , souvent  en 
y laissant  leur  aiguillon  ; d’autres  le  rongent , d’autres  le  per- 
cent pour  y déposer  leurs  œufs.  Il  survient  alors  des  tumeurs 
phlegmoneuses  qui  peuvent  en  imposer  pour  une  maladie 
éruptive , mais  qui  en  diffèrent  par  l’absence  des  symptômes 
intérieurs  , sur-tout  par  celle  de  la  fièvre  , qui  précède  ordi- 
nairement toutes  les  maladies  éruptives  ou  exanthématiques 
( voyez  Exanthème)  ; par  la  présence  de  l’aiguillon  , ou  des 
œufs,  ou  du  ver,  ou  de  la  mouche  ; par  le  siège  des  tumeurs, 
qui  ne  sont  jamais  en  grand  nombre  , et  qui  sont  placées  pres- 
que toujours  sur  le  dos. 

La  meilleure  manière  pour  remédier  à cet  accident  consiste 
à ouvrir  la  tumeur , à en  tirer  les  œufs  ou  le  ver , et  à panser 
la  plaie  avec  un  mélange  de  crème  de  lait  et  de  goudron , ou 
avec  la  térébenthine  dissoute  dans  le  jaune  d’œuf.  Quelquefois 
une  mouche  dépose  ses  œufs  sur  le  dos  des  chèvres  et  des 
brebis,  et  produit  le  même  mal.  En  Angletert-e , oit  se  sert, 
pour  en  garantir  les  bêtes  à laine  pendant  l’été,  d’un  onguent 
fait  de  goudron  , de  beurre  et  do  sel , dont  on  les  frotte  sur  le 
dos  : n’en  pourrait-on  pas  faire  de  même  en  France?  Voyez 
Œstre.  (R.) 

PII LOGISTIQUE.  Dénomination  adoptée  par  l’ancienne 
chimie  pour  indiquer  le  principe  du  feu.  Il  est  assez  difficile  de 
traduire  exactement  ce  mot  dans  la  nouvelle  nomenclature  de 
cette  science  , attendu  que  son  application  était  extrêmement 
vague.  Le  plus  souvent  c’est  I’Hydrogéne  , quelquefois  c’est 
I’Oxygéne.  Voyez  ces  mots  et  les  mots  Chaleur  et  Feu.  (B.) 

PHL0M1S , Phlomis.  Genre  de  plantes  de  la  didynamie 
gymnospermie  et  de  la  famille  des  labiées,  qui  renferme  une 
trentaine  d’espèces  , dont  plusieurs , originaires  des  parties  mé- 
ridionales de  l’Europe  , sont  cultivées  en  pleine  terre  pour  l’or- 
nement des  jardins,  ce  à quoi  elles  sont  très-propres  par  la 
grandeur  et  l’éclat  de  leurs  fleurs. 

Tous  les  phlomis ontles  feuilles  opposées,  velues,  rugueuses } 
les  fleurs  verticillées  dans  les  aisselles  des  feuilles  supérieures 
ou  de  bractées  qui  leur  ressemblent.  Les  principaux  sont  : 

Le  Phlomis  frutescent  a la  tige  ligneuse,  haute  de  a à 3 
pieds , couverte  d’un  coton  jaunâtre  , formant  un  buisson  ar- 
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rondi  de  2 ou  3 pieds  de  haut  ; ses  feuilles  sont  cordiformes  , 
obtuses  et  légèrement  dentées  ; ses  fleurs  jaunes  , grandes  et 
terminales.  Il  est  originaire  d’Espagne,  reste  toujours  vert  et 
fleurit  pendant  l’été.  Il  présente  une  variété  à feuilles  plus 
larges,  et  une  à feuilles  plus  étroites.  On  le  cultive  dans  les  jar- 
dins ; niais  il  craint  les  hivers  rigoureux  du  climat  de  Paris,  et 
doit  toujours  être  placé  contre  les  murs  exposés  au  midi  et  dans 
une  terre  légère.  On  le  multiplie  par  ses  graines  qu’on  sème 
sur  couche  et  sous  châssis  , et  qu’on  accoutume  petit  à petit  au 
grand  air.  Dans  les  climats  méridionaux , il  n’a  pas  besoin  de 
ce  soin  et  réussit  bien  par-tout. 

Le  Phlomis  a fleurs  pourpres  ressemble  beaucoup  au  pré- 
cédent ; mais  ses  poils  sont  blancs  , ses  feuilles  moins  larges  et 
ses  fleurs  d’un  rouge  pâle.  Le  Portugal  est  son  pays  natal.  Il 
est  encore  plus  délicat  que  le  précédent , et  demande  l’orange- 
rie dans  le  climat  de  Paris. 

Le  Phlomis-Léonure  , vulgairement  pied-chc-lion  , a les 
tiges  frutescentes  , hautes  de  5 à 6 pieds , rameuses  , quadran- 
gulaires  ; les  feuille^  lancéolées , dentées  et  vertes  ; les  fleurs 
écarlates , nombreuses  et  disposées  dans  les  aisselles  de  presque 
toutes  les  feuilles.  Il  est  originaire  du  Cap.  C’est  une  superbe 
plante  quand  elle  est  en  fleur , et  elle  y est  pendant  presque 
tout  l’hiver  ; mais  elle  exige  impérieusement  l’orangerie  dans 
le  climat  de  Paris.  On  la  multiplie  très-facilement  de  boutures, 
au  printemps  et  sur  couche.  Il  faut  lui  donner  de  grands  pots 
et  la  changer  de  terre  tous  les  ans , car  elle  pousse  avec  une 
grande  vigueur.  (B.)  * 

PHLOX , Phlox.  Genre  de  plantes  de  la  pentandrie  mo- 
nogynie  et  de  la  famille  des  polémonacées , qui  renferme  une 
vingtaine  d’espèces  presque  toutes  propres  à l’ornement  des 

I'ardins,  et  qui  par  conséquent  sont  dans  le  cas  d’étre,  pour 
a plus  grande  partie , citées  ici  ; mais  comme  elles  diffèrent 
peu  et  que  la  plupart  sont  rares,  je  me  contenterai  d’en  men- 
tionner cinq  à six. 

Le  Phlox  faniculé  a les  racines  vivaces  , fibreuses  , tra- 
çantes ; les  tiges  cylindriques,  droites,  glabres,  hautes  de  2 
à 3 pieds  ; les  feuilles  opposées,  sessiles  , lancéolées  , rudes 
en  leurs  bords;  les  fleurs  rouges,  plus  ou  moins  foncées,  même 
blanches , disposées  en  corymbe  terminal  très-dense  et  d’un© 
mauvaise  odeur.  Il  croît  dans  l’Amérique  septentrionale  , 
fleurit  à la  fin  de  l’été,  et  se  cultive  très-communément  dan9 
les  jardins,  où  il  produit  un  charmant  effet  par  ses  grosses 
touffes  extrêmement  chargées  de  fleurs,  qui  durent  long-temps. 

Le  Phi.ox  en  sautoir  a les  tiges  velues , sur-tout  au.som- 
mct;  les  feuilles  ovales,  acuminées,  et  les  fleurs  disposées  en. 
paniculc.  Il  est  originaire  de  l’Amérique  septentrionale  et  s’é- 
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lève  à 2 pieds.  Il  se  rapproche  beaucoup  du  précédent,  et  ne 
mériterait  pas  d’être  cultivé  de  préférence,  si  l’époque  de  sa 
floraison  n’était  pas  la  fin  d’octobre  et  si  cette  saison  était 
plus  riche  en  Heurs. 

Le  Phlox  ondulé  diffère  du  précédent  en  ce  que  ses  feuilles 
sont  ondulées  et  ses  fleurs  bleues.  Il  fleurit  un  peu  plus  tôt.  Son 
pays  natal  est  le  même. 

Le  l'ii Loi  blanc  a les  feuilles  ovales,  lancéolées,  très-gla- 
- lues,  acuminées,  d’un  vert  pâle;  les  fleurs  blanches,  grandes 
et  odorantes.  Il  est  du  même  pays  et  fleurit  au  commencement 
de  l’été.  c.-  M * 

Le  Phlox  maculé  a les  tiges  hautes  do  3 à 4 pieds , ta- 
chées de  brun  dans  toute  leur  longueur  ; les  feuilles  lancéo- 
lées ; les  fleurs  d’un  pourpre  bleuâtre  et  très-nombreuses.  Il 
vient  de  l’Amérique  et  fleurit  à la  fin  de  l’été.  C’est  un  des  plus 
beaux. 

Le  Phlox  DtvAniQUÉ'a  les  tiges  grêles , rameuses,  diclio- 
tomes  ; les  feuilles  sessiles , alternes  , ovales  , lancéolées  ; les 
lleurs  grandes,  bleuâtres  , en  grappes  làchgs.  Il  vient  aussi  de 
l’Amérique.  Ses  tiges  toujours  penchées  le  rendent  moins 
agréable  que  les  autres. 

Ces  plantes  aiment  un  sol  gras  et  frais , et  ne  craignent  point 
les  plus  fortes  gelées.  On  les  place  en  touffe»  ou  en  bordures 
dans  les  parterres,  et  dans  l’intervalle  dos  buissons  des  der- 
niers rangs  dans  les  jardins  paysagers.  Par-tout  elles  produisent 
un  très-agréable  effet , sur-tout  quand  on  a su  mélanger  les 
variétés  de  leurs  couleurs.  Les  plus  grandes  espèces  font  fort 
bien  sur  les  bords  des  eaux,  qui  les  réfléchissent.  Le  plus  grand 
inconvénient  qu’elles  aient,  c’est  de  plier  sous  le  poids  de  leurs 
Heurs,  ou  d’être  facilement  couchées  par  suite  des  grands 
vents  ou  des  fortes  pluies  , et  d’exiger  par  conséquent  sou- 
vent des  supports,  qui  diminuent  l’agrément  de  leur  aspect. 
Leur  multiplication  est  extrêmement  facile  , puisqu’il  ne  s’agit 
que  de  déchirer  leurs  vieux  pieds  en  automne  ou  au  printemps, 
et  de  planter  les  résultats  de  cette  opération.  On  a des  Heurs 
la  même  année , quand  ce  déchirement  n’a  pas  été  trop  con- 
sidérable. Souvent,  au  bout  d’un  an,  la  nouvelle  touffe  est 
aussi  forte  que  l’ancienne.  Il  est  bon  que  ces  touffes  ne  soient 
ni  trop  fortes  ni  trop  faibles  pour  produire  tout  leur  effet. 

On  pourrait  aussi  multiplier  les  phlox  de  graines,  et  on 
aurait  par  là  des  variétés;  mais  on  le  fait  peu.  (B.) 

PHORMION,  Phormium.  Plante  vivace,  à racines  charnues, 
noueuses  ; à feuilles  toutes  radicales  , engainantes  par  leur 
base  , distiques  , au  nombre  de  huit  ou  dix , lancéolées  , lon- 
gues de  3 à 5 pieds  , larges  de  3 à 4 pouces  , d’un  vert  gai , 
bordées  de  rouge;  à tiges  rameuses,  hautes  de  6 à 8 pieds,  por- 
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tanl  un  grand  nombre  de  fleurs  jaunes , disposées  en  panicuie. 
Elle  a été  découverte  par  Cook,  et  a été  appelée  par  lui  lia 
de  la  nouvelle  Zélande , à raison  de  l’emploi  que  les  liabitans 
de  cette  île  font  des  fils  de  ses  feuilles  poux  fabriquer  leurs  ha- 
billemens,  leurs  filets  de  pêche  , leurs  cordages  , etc. 

Cette  plante  forme,  dans  l’hexandrie  nionogynie  et  dans  la 
famille  des  liliacées,  un  genre  voisin  des  jacinthes,  et  encore 
plus  des  EACIIENALK8. 

Peu  de  plantes , parmi  les  textiles,  se  sont  annoncées  dès  le 
moment  de  leur  découverte  avec  des  avantages  plus  étendus  et 
plus  certains  que  celle  qui  fait  l’objet  de  cet  article.  Cook  ne 
tarit  point  sur  les  éloges  qu’il  donne  à la  force  et  à la  finesse 
de  la  filasse  qu’en  retirent  les  habitons  de  la  nouvelle  Zélande. 

M.  Labillardicre  , qui  après  lui  a visité  cette  île,  et  qui 
était  spécialement  chargé  d’étudier  les  emplois  du  phormion 
et  d’en  rapporter  des  pieds  en  France , a fait  connaître  son  im- 
portance avec  plus  de  détail  dans  un  mémoire  qu’il  a lu  à 
l’Institut  en  l’an  1 1 , et  qui  est  imprimé  dans  le  recueil  de 
cette  savante  société.  Il  suit  des  expériences  qu’il  a faites  que 
la  force  des  fibres  de  l’aloès-pite,  étant  égale  à celle  du  lin  ordi- 
naire, est  représentée  paru  f , celle  du  chanvre  par  16  J , celle 
du  phormion  par  a3  rr  j et  celle  de  la  soie  par  34  j mais  la 
quantité  dont  ces  fibres  se  distendent  avant  de  rompre  est 
dans  une  autre  proportion  : car  , étant  égale  à 2 f pour  les  fi- 
la mens  de  l’aloès-pite,  elle  n’est  que  de  7 pour  le  lin  ordinaire, 
de  1 pour  le  chanvre  , de.i  } pour  le  phormion  et  de  5 pqpr  la 
soie. 

On  voit  par  ce  résumé  que  les  fibres  de  cette  plante  pourront 
remplacer  avec  avantage  le  chanvre  qu’on  emploie  à fabriquer 
les  cordages  de  la  marine  et  tous  nos  vétemens  en  chanvre  et 
en  lin.  Ajoutez  que  leur  grande  blancheur  et  leur  coup  d’œil 
satiné  laissent  espérer  qu’au  moyen  de  l’apprêt  les  toiles  qu’on 
en  fabriquera  surpasseront  en  éclat  toutes  celles  que  l’on  fait 
en  ce  moment  en  Europe. 

Une  insigne  trahison  a privé  la  France  des  pieds  de  phormion 
que  M.  Labillardière  y apportait.  Mais  les  Anglais  , qui,  vers 
le  même  temps,  firentune  expédition  dans  le  même  but,  furent 
plus  heureux,  et  un  des  pieds  qu’ils  reçurent  fut  envoyé  au 
Muséum  d’histoire  naturelle  de  taris  par  M.  Aiton.  Depuis  , 
cet  établissement  en  a reçu  plusieurs  autres  par  le  retour  de 
l’expédition  Baudin.  Ces  divers  pieds  ont  fourni  un  grand 
nombre  de  rejetons  , que  M.  Thouin  a distribués  dans  les  dé- 
partemens  méridionanx  , où  ils  sont  cultivés  avec  succès  en 
pleine  terre  , et  où  ils  ne  tarderont  pas  sans  doute  à donner  des 
produits  assez  abondans  pour  pouvoir  élre  utilisés. 

On  doit  au  même  M,  Thoyin  un  excellent  mémoire  sur  la 
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culture  du  phormion  textile  ( c’est  ainsi  qu’il  traduit  le  nom 
latin  Phormium  tenax  ).  Je  vais  en  extraire  ce  qui  peut  être 
applicable  à celle  en  pleine  terre,  la  seule  qui,  rigoureusement 
parlant , doit  faire  partie  de  cet  ouvrage. 

Lÿ  phormion  conserve  ses  feuilles  toute  l’année.  Il  ne  les 
perd  que  successivement , les  plus  extérieures  se  desséchant 
quand  elles  sont  parvenues  à toute  leur  grandeur  , en  même 
temps  qu’il  en  pousse  de  nouvelles  au  centre. 

Les  œilletons  servent,  dans  cette  plante,  de  supplément  à la 
multiplication  par  graine , multiplication  qui  paraît  rare  et 
difficile.  Ces  œi  lletons  croissent  sur  les  plus  grosses  racines  près 
du  faisceau  des  feuilles  (quelquefois  même  entre  les  feuilles). 
Ils  semblent  n’être  d’abord  qu’une  nodosité  ; peu-à-peù  ils 
prennent  la  forme  d’un  bulbe  pointu  , et  laissent  voir  l’origine 
de  deux  feuilles.  Leur  croissance  est  assez  rapide  pour  qu’ils 
puissent  être  séparés  de  leur  mère  au  bout  de  la  première  année, 
c’est-à-dire  au  printemps  suivant.  En  pots  et  dans  nos  serres, 
on  n’en  obtient  guèfe  qu’un  ou  deux  par  an  sur  chaque  pied  ; 
mais  leur  production  aoit'ètre  plus  abondante  lorsqu’ils  sont 
en  pleine  terre. 

Le  phormion  textile  étant  originaire  d’un  pays  qui,  quoique 
situé  à une  latitude  plus  rapprochée  de  l’équateur,  est  plus 
froid  que  les  parties  méridionales  de  la  France  , il  n’y  a pas  de 
doute  , continue  M.  Thouin  , qu’il  ne  puisse  s’acclimater  dans 
ces  dernières  ; et  en  effet , comme  je  l’ai  déjà  observé , il  y 
réussi t par-tout  en  pleine  terre.  A Paris  même  , Cels  le  tient 
constamment  en  pleine  terre  , dans  une  bâche  qu’il  ne  couvre 
que  dans  les  fortes  gelées  ; ce  qui  fait  croire  qne  , quand  son 
prix  actuel  sera  diminué , on  pourra  l’y  hasarder , c’est-à-dire 
qu’il  passera  l’hiver  sans  couverture  dans  ce  climat. 

Les  pieds  du  phormion  textile  apportés  de  la  nouvelle  Hol- 
lande en  France  étaient  plantés  dans  du  sable  presque  pur;  ce 
qui  fait  croire  à M.  Thouin  que  les  plus  mauvaises  terres  lui- 
conviennent,  pourvu  qu’elles  soient  arrosées.  Les  résultats 
des  cultures  laites  dans  les  parties  méridionales  de  la  France 
appuient  cette  opinion  ; car  il  ne  parait  pas  qu’on  se  plaigne 
que  la  nature  de  la  terre  ait  influé  sur  la  vigueur  de  sa  végé- 
tation. 3»  A- 

Deux  ou  trois  binages  par  an  seront  sans  doute  toute  la  cul- 
ture que  demandera  le  phormion  textile  lorsqu’il  sera  assez 
abondant  pour  être  mis  en  champ  : 6 pieds  de  distance  entre 
chaque  individu  ne  seront  peut-être  pas  de  trop.  Au  reste, 
c’est  à l’expérience  à fournir  ses  indications  sur  ces  objets  et 
beaucoup  d’autres  du  même  genre.  * 

Les  œilletons  de  phormions  , lorsqu’ils  ont  beauccup  de  fi- 
brilles, reprennent  sans  di£ficul|î  ; mais  souvent  ils  en  ont  peu, 
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et  même  ceux  qui  se  sont  développés  entre  les  feuilles  n’en  ont 
pas  du  tout.  Ces  derniers  ne  doivent  pas  pour  cela  être  regardés 
comme  impropres  à la  multiplication.  Ce  sont  des  espèces  de 
boutures  qui  ne  demandent  que  de  la  chaleur  et  de  l’humidité 
pour  pousser  des  racines.  Il  ne  s’agit  donc , comme  l’a  fait 
M.  Thouin  , que  de  les  mettre  , après  les  avoir  plantés  isolé1 
ment  en  pots , dans  une  serre  à température  fort  élevée  ou  sur 
une  couche  à châssis  nouvellement  faite. 

La  manière  de  végéter  des  feuilles  du  phormion  textile  in- 
dique la  manière  de  les  récolter  lorsqu’on  voudra  en  faire  em- 
ploi ; c’est-à-dire  qu’il  conviendra  de  détacher  deux  fois  chaque 
été  les  deux  feuilles  les  plus  extérieures. 

Les  essais  qui  ont  été  faits  dernièrement  à Paris  pour  retirer 
la  filasse  des  feuilles  du  phormion  textile  ont  prouvé  que  ce 
n’était  pas  une  chose  très-facile.  Le  rouissage  n’a  pas  offert  de 
bons  résultats.  On  devra  probablement  s’en  tenir  à la  méthode 
que  suivent  les  habitans  de  la  nouvelle  Zélande,  t’est-à-dire  h 
faire  ramollir  les  feuilles  dans  l’eau  et  à les  battre  sur  un  billot 
de  bois,  jusqu’à  ce  que  leur  parenchyme  tombe  et  que  leurs 
fibres  se  séparent. 

Il  faut  semer  tous  les  ans  le  chanvre,  lui  choisir  le  terrain  le 
plus  fertile,  préparer  ce  terrain  par  des  labours  multipliés,  des  : 
engrais  abondans.  Très-jouvent  sa  récolte  manque  par  l’excès  f 
de  la  sécheresse  ou  de  l’humidité,  par  l’effet  des  gelées  du  prin- 
- temps,  par  la  multiplication  de  l’orobanche,  etc.  Sa  récolte, 
sa  macération  , l’extraction  de  ses  fibres , etc. , exigent  des  dé- 
penses et  du  temps.  Le  phormion  textile  , une  fois  planté  , ne 
demande  plus  que  quelques  binages , une  serpette  pour  en  cou- 
per les  feuilles,  une  auge  et  un  battoir  pour  en  tirer  la  filasse. 
Que  d’avantages!  11  n’y  a pas  de  doute  que  dans  un  demi-siècle 
la  culture  de  cette  précieuse  plante  concourra  à enrichir  les 
propriétaires  des  bords  de  la  Méditerranée,  de  l’Italie  et  de  ' 
l’Espagne  ; qu’elle  offrira  un  article  fort  étendu  dans  les  édi- 
tions subséquentes  de  cet  ouvrage. 

M.  Faujas,  qui,  un  des  premiers,  a cultivé  en  pleine  terre  le 
phormion  dans  les  parties  méridionales  de  la  France,  a ob- 
tenu pour  la  première  fois  des  fleurs  en  1816. 

Il  résulte  des  expériences  qu’il  a faites  sur  les  feuilles  que  le 
meilleur  moyen  d’en  obtenir  la  filasse  est  de  les  diviser  en  la- 
nières longitudinales,  et  de  les  faire  ensuite  bouillir  dans  l’eau. 
Le  parenchyme  se  désorganise  par  cette  opération.,  et  il  suffit 
de  frotter  les  fibres  pour  les  en  débarrasser  complètement. 
Ce  parenchyme  a la  saveur  et  l’odeur  de  l’aloës,  et  peut  lui 
être  substitué  dans  la  médecine. 

M.  Faujas  pense  que  c’est  pour  les  cordages  de  la  marine 
que  la  filasse  du  phormion  sera  principalement  utile.  (B.) 


Digitized  by  Google 


4a6  P H T 

PHOSPHORE.  Substance  simple,  analogue  au  Soufre 
(voyez  ce  mot),  qui  fait  une  des  parties  constituantes  des 
odeurs  particulières  approcliantde  celle  de  l’ail.  Elle  est  lumi- 
neuse dans  l’obscurité,  se  décompose  lentement  dans  un  air  hu- 
mide, en  en  absorbant  l’oxygène , s’enflamme  spontanément 
dans  un  air  sec,  encore  plus  rapidement  par  frottement,  et  en- 
core plus  par  le  contact  d’un  corps  embrasé. 

Le  phosphore  n’ett  utile  aux  cultivateurs  qu’autant  qu’on 
l’emploie  pour  faire  ce  qu’on  a appelé  des  briquets,  des  bougies 
phosphoriques,  instrumens  trop  coûteux  et  même  trop  dange- 
reux pour  être  entre  leurs  mains. 

Toutes  les  plantes , d’après  les  observations  de  M.  Bracon- 
not , contiennent  du  phosphore  ou  de  l’acide  phosphorique  en 
plus  ou  moins  grande  quantité.  (B.). 

PHRÉNÉS1E  ou  FRÉNÉSIE  DES  ANIMAUX.  Voyez  à 
l’article  Rage.  • 

PHTHISIB  P U LMON  AIRE.  Médecine  vétérinaire  . C’est 
la  consomption , le  dessèchement  et  le  marasme  des  poumons , 
enfin  la  diminution  et  pour  ainsi  dire  l’atténuation  de  la  vie 
t dans  l’organe  pulmonaire. 

Cet  état,  qui  est  une  vraie  maladie  chronique,  est  le  plus 
souvent  la  suite  des  inflammations  du  poumon. 

Il  s’annonce  par  la  maigreur,  la  tristesse,  le  dégoût,  une 
toux  sèche  qui  produit  quelquefois  une  sorte  de  sifflement, 
et  une  langueur  qui  augmente  jusqu’à  la  mort.  Ces  symptômes 
se  montrent  avec  une  intensité  qui  est  toujours  relative  aux 
différens  degrés  de  la  maladie  et  à la  nature  de  celles  qui  l’ont 
précédée. 

La  phthisie  pulmonaire  affecte  le  cheval,  l’àne , le  mulet, 
le  bœuf,  le  mouton,  et  sur-tout  les  vaches  laitières  des  envi- 
rons de  Paris , chez  lesquelles  elle  fait  de  grands  ravages.  Dans 
ces  animaux,  on  l’appelle  la  Pommei.ière.  Voyez  ce  mot. 

Je  n’ai  eu  occasion  de  l’observer  que  dans  les  vaches  et  dans 
les  chevaux.  J’ai  remarqué  que  dans  ces  derniers  il  y avait  le 
plus  souvent  flux  par  les  naseaux  d’une  matière  épaisse  , tantôt 
grisâtre,  tantôt  d’un  blanc  tirant  un  peu  sur  le  jaune;  mais  j’ai 
aussi  observé  que  ce  symptêfcne  n’était  pas  constant. 

Comme  cette  maladie  ne  laisse  aucun  espoir  de  guérison,  nous 
nous  bornerons  à indiquer  quelques  moyens  palliatifs,  tels  que 
les  opiats  faits  avec  le  miel , la  fleur  de  souf  re  et  la  poudre 
d’année , les  fumigations  avec  l’encens,  ou  la  résine  jetée  sur 
des  charbons  ardens  ou  sur  une  pelle  rouge.  En  faisant  ces  fu- 
migations, il  ne  faut  pas  couvrir  la  tète  de  l’animal , dans  la 
crainte  de  le  suffoquer. 

A l’ouverture  des  cadavres  des  animaux  morts  de  cettc’ma- 
ladie,  on  trouve  le  poumon  flétri , diminué  de  volume , et  pour 
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ainsi  dire  aminci,  quelquefois  tuberculeux,  recouvert  d’hyda- 
tides;  d'autres  fois  il  contient  des  dépôts  anciens,  dans  les- 
quels la  matière  est  plus  ou  moins  concrète.  On  trouve  aussi 
ce  viscère  adhérent  en  quelques  points  aux  parois  intérieures 
de  la  poitrine.  Les  deux  lobes  du  poumon  ne  sont  pas  toujours 
aflectés  au  même  degré , et  les  désordres  que  nous  venons  de 
décrire  ne  sont  pas  constamment  réunis.  (Desp.) 

PHYL1QUE,  Phylica.  Genre  de  plantes  de  la  pentfindrie 
monogynie  et  de  la  famille  des  rhamnoïdes,  qui  renferme  plus 
de  vingt  espèces,  presque  toutes  propres  au  cap  d#Bonne-Es- 
pérance,  et  dont  une  est  si  généralement  cultivée  à Paris  et 
dans  les  autres  grandes  villes  de  l’Europe,  que,  quoique  d’oran- 
gerie, elle  doit  être  mentionnéeici. 

La  Physique-Bru y ère,  plus  ftnnue  sous  le  nom  de  bruyère 
du  Cap , a la  tige  frutescente,  rameuse,  haute  de  2 ou  3 pieds  ; 
les  feuilles  éparses,  sessiles,  linéaires,  courtes,  d’un  vert 
foncé  ; les  fleurs  petites , d’un  beau  blanc  et  disposées  en  têtes 
terminales  très-serrées.  Elle  reste  en  fleur  pendant  tout  l’hi- 
ver, et  son  aspect  est  alors  très-agréable , ce  qui  la  fait  recher- 
cher pour  l’ornement  des  appartemens.  L’effet  qu’elle  produit 
lorsque,  montée  sur  une  tige,  elle  forme  une  tète  régulière, 
est  réellement  séduisant.  On  la  multiplie  avec  la  plus  grande 
facilité  de  boutures  et  de  marcottes  : les  premières,  faite# au 
printemps  sur  couche  et  sous  châssis  ; les  secondes,  en  automne 
dans  l’orangerie.  Les  unes  et  les  autres  fournissent  des  pieds 
marchands  dès  la  troisième  année. 

Cette  plante  demande  des  arrosemens  fréquens,et  à être  mise 
pendant  l’hiver  hors  des  atteintes  de  l’humidité  et  des  fortes 
gelées.  Une  terre  de  bruyère  mêlée  d’un  peu  de  terreau  est 
celle  qui  lui  convient  le  mieux.  On  doit  lui  en  donner  de  nou- 
velle tous  les  deux  ans.  (B.) 

PHYSIOLOGIE  VEGETALE.  C’est  la  science  qui  a pour 
objet  l’étude  de  l’organisation  et  des  fonctions  vitales  des  vé- 
gétaux. Elle  s’appuie  sur  presque  toutes  les  autres  sciences, 

Ïtrincipalement  sur  l'anatomie , la  botanique  , la  physique , 
a chimie,  etc.  Tous  les  cultivateurs  devraient  en  approfon- 
dir les  principes , et  ils  no  la  connaissent  pas  même  de  nom . 
Les  botanistes  seuls  sc  sont  occupés  et  s’occupent  encore  de  lu 
perfectionner. 

Il  semble  que  l’observation  des  parties  intérieures  des  végé- 
taux et  du  jeu  des  phénomènes  qu’elles  présentent  soit  plus  fa- 
cile que  celle  des  animaux;  mais  leur  simplicité  même  est  un 
obstacle  à leur  étude,  car  il  n’y  apasdeux  écrivains  qui  les  aient 
vues  de  même.  * . 

Les  anciens  connaissaient  quelques-uns  des  faits  les  plus  im- 
portans  de  la  physiologie  végétale;  cependant  ils  n'ont  jamais 
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cherché  à les  expliquer.  Ce  n’est  qu’à  la  fin  du  seizième  siècle 
que  Grew  et  Malpighi  publièrent  leurs  importantes  décou-  • 
vertes  anatomiques;  découvertes  qui  servent  encore  de  guide 
à ceux  qui  veulent  approfondir  la  scienee.  Depuis , un  grand 
nombre  d’auteurs,  presque  tous  modernes,  si  on  ne  veut  pas 
ranger  parmi  eux  Camérarius , qui  a prouvé  la  réalité  des  deux 
sexes  dans  les  plantes , ont  marché  sur  leurs  traces.  Je  mettrai 
Duhamel  en  première  ligne,  parce  que  c’est  celui  dont  les  tra- 
vaux , trop  peu  appréciés  par  les  botanistes  , parce  qu’il  n’y  a 
pas  mis  ce^Éharlatanisme  de  science  qui  en  impose  môme  aux 
savans , ont  le  plus  éclairé  la  pratique  de  l’agriculture.  En- 
suite je  citerai  parmi  les  morts  Geoffroy,  Vaillant,  Linnæus, 
Haller,  Hedwig,  de  Saussurejpère,  Spallanzani,  Comparetti, 
Bonnet , Adanson , Medicus  ,*rriestley,  Ingenhouze , Dauben- 
ton , Gærtner  père , Plenck,  et  enfin  Sennebier. 

Il  y a en  ce  moment  en  France,  en  Angleterre  et  en  Alle- 
magne, des  savans  fort  recommandables  qui  s’occupent  de  re- 
cherches de  physiologie  végétale  , et  qui  chaque  jour  reculent 
les  bornes  de  cette  science.  Plusieurs  d’entre  eux  ont  publié 
des  ouvrages  très-dignes  d’estime  et  qui  porteront  leur  nom  à 
la  postérité. 

Ce  qui  paraît  nuire  le  plus  aux  progrès  de  la  physiologie  vé- 
gétale, c’est  l’esprit  de  système.  En  effet,  au  lieu  de  se  con- 
tenter de  faire  des  observations  anatomiques,  comme  Grew, 
des  expériences,  comme  Duhamel,  on  veut,  quoiqu’il  manque 
beaucoup  de  faits , embrasser  l’ensemble , le  Üer  par  des  théo- 
ries qui  ne  résistent  pas  au  froid  examen  d’une  analyse  qui  re- 
jette tout  ce  qui  n’est  pas  rigoureusement  prouvé. 

Jesuis  trop  convaincu  de  l’importance  dont  est  l’étude  de  la 
physiologie  végétale  aux  cultivateurs,  pcfur  avoir  négligé  d’en 
indiquer  les  principales  bases,  soit  dans  des  articles  spéciaux, 
soit  lorsque  la  nature  du  sujet  m’y  conviait.  J’ai  présenté  les 
faits  à la  manière  de  Duhamel , c’est-à-dire  sans  chercher  à les 
lier  entre  eux. 

C’est  donc  dans  les  articles  qui  traitent  des  différentes  par- 
ties des  plantes  que  le  lecteur  devra  chercher  ce  qu’il  désire 
savoir  de  physiologie  végétale , pour  le  guider  dans  la  théorie 
et  la  pratique  de  l’agriculture,  articles  où  j’ai  évité  l’esprit  de 
système  autant  qu’ila  dépendu  de  moi.  (B.) 

PHYTOLACCA,  Fhytolacca.  Genre  de  plantes  de  la  décan- 
drie  décagynie  et  de  la  famille  des  ebénopodées,  qui  est  formé 
par  une  demi-douzaine  d’espèces , dont  une,  connue  vulgaire- 
ment sous  les  nomsde  raisin d’ Amérique,  de  morelle  en  grappe , 

A' herbe  de  la  Laque  et  de  ipécnancan  du  Canada , est  presque  na- 
turalisée en  Europe,  c’est-à-dire  se  multiplie  dans  quelques  lieux 
sans  le  secours  de  l’homme.  Le  Phytolacca  décandre  a uno 
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racine  fusiforme,  très-grosse;  des  liges  cylindriques,  hautes  de 
5 à 6 pieds,  presque  ligneuses,  très-rameuses  et  dichotonies; 
des  feuilles  alternes,  pétiolées  , lancéolées,  glabres,  souvent 
longues  de  plus  d’un  pied;  des  fleurs  d’un  rouge  pâle  , dispo- 
sées en  grappes  pendantes  , longues  de  6 pouces,  et  des  fruits 
d’un  violet  noir.  Elle  croit  dans  toute  l’Amérique  septentrio- 
nale. Sa  grandeur  et  l’élégance  de  ses  grappes  de  fleurs  et  de 
fruits  , qui  se  succèdent  jusqu’aux  gelées , la  rendent  propre  à 
l’ornement  non-seulement  des  jardins  paysagers , mais  même 
des  grands  parterres.  Elle  passe  en  Europe  pour  dangereuse  , 
et  en  effet  elle  développe  une  odeur  vireuse  qui  porte  légère-, 
ment  à la  tête  ; mais  en  Amérique  on  en  mange  habituellement 
les  feuilles  en  guise  d’épinards,  ainsi  que  j’en  ai  acquis  fré- 
quemment la  preuve  personnelle  pendant  mon  séjour  dans  ce 
pays.  Ces  feuilles  deviennent  âcres  en  vieillissant  ; en  consé- 
quence on  n’en  use  qu’au  printemps.  Ses  baies  et  ses  racines 
purgent.  Elles  ont  été  pendant  quelque  temps  en  vogue  pour 
la  guérison  des  cancers.  J’ai  appris  en  Amérique  que  l’infusion 
des  premières  dans  l’eau-de-vie  était  un  excellent  remède  contre 
les  rhumatismes  lorsqu’on  s’en  frottait  à chaud  avant  de  sc 
coucher. 

On  multiplie  très-aisément  le  phytolacca  décandre  par  ses 
graines,  qu’on  sème  aussitôt  qu’elles  sont  mûres,  et  qui  lèvent 
au  printemps  suivant.  Le  plant  ne  demande  aucun  soin  parti- 
culier; mais  il  ne  doit  pas  rester  plus  de  deux  ans  en  place, 
lorsqu’il  est  destiné  à être  transplanté,  à raison  de  la  longueur 
de  sa  racine.  Toute  terre  lui  est  bonne,  excepté  celle  qui  est 
aquatique  et  celle  qui  est  trop  argileuse  ; mais  il  réussit  mieux 
dans  celle  qui  est  légère  et  substantielle.  Je  l’ai  vu  croître  en 
Europe  et  en  Amérique  dans  des  sables  si  arides , que  je  me 
demande  s’il  ne  serait  pas  avantageux  de  le  semer  dans  ces 
sables  uniquement  pour  en  faire  du  fumier.  Ses  feuilles  et  ses 
rameaux  charnus  semblent  le  destiner  à cet  usage , et  il  vit 
dix  à douze  ans  ; mais  ce  n’est  pas  sous  ce  rapport  que  la  cul- 
ture du  phytolacca  peut  devenir  la  plus  utile.  En  effet,  on  s’est 
assuré,  par  des  expériences  exactes,  que,  brûlé  avant  qu’il 
entre  en  fleur  , il  fournissait  une  quantité  de  potasse  telle 
(5o  pour  100 , selon  mon  frère) , qu’une  seule  récolte  donnait 
autant  de  revenu  qu’une  de  blé , et  qu’on  pouvait  en  obtenir 
quatre  à cinq  du  même  champ  dans  la  même  année.  Six  pieds 
dans  un  bon  fond  , 4 dans  un  mauvais,  paraissent  être  la  dis- 
tance qu’il  convient  de  mettre  entre  ses  touffes. 

La  Société  d’encouragement  avait  proposé  un  concours  sur 
la  culture  des  plantes  susceptibles  de  fournir  le  plus  de  potasse  : 
elle  l’a  retiré , mais  elle  fait  faire  à ses  frais  des  expériences  , 
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et  il  y a lieu  de  croire  que  le  phytolacca  jouera  un  rôle  d.ms 
leurs  résultats.’ 

Dans  le  Médoc  , où  cette  plante  est  naturalisée,  on  emploie 
ses  baies  à la  nourriture  de  la  jeune  volaille.  Il  me  semble  qu’il 
serait  par-tout  avantageux  de  la  multiplier  dans  les  terrains 
perdus,  si  nombreux  autour  des  habitations,  pour  en  faire  le 
même  usage.  J’observe , pour  en  avoir  pris  l’opinion  en  Amé- 
rique relativement  aux  dindons  sauvages,  que  ce  qui  fait  tant 
périr  de  dindonneaux  en  France,  c’est  le  défaut  de  baies  dans 
leur  nourriture. 

On  a parlé  de  la  teinture  pourpre  que  donnent  les  fruits  de 
cette  plante  sur  la  laine  et  la  soie;  elle  est  vive,  mais  si  peu 
solide,  qu’elle  ne  peut  être  employée. 

Les  autres  espèces  de  phytolacca  sont  inférieures  à celle-ci 
sous  tous  les  rapports.  (B.) 

PIAMOCHEO.  C’est  1’ivb.aie  dans  le  département  de  la 
Haute-Vienne.  (B.) 

FIARDER.  Expression  employée  à Civray  ; c’est  mélanger 
les  fumiers  pour  égaliser  leur  composition.  (B). 

PIBOULE.  Nom  d’une  variété  du\PEupnER  noir  aux  envi- 
rons de  Toulouse.  (B.) 

PIC.  Outil  de  fer  courbé  et  pointu  vers  le  bout , qui  a un 
manche  de  bois , et  dont  on  se  sert  pour  ouvrir  le  sein  de  la 
terre  dans  les  lieux  pierreux , escarpés  ou  montagneux  , et 
pour  couper  et  cesser  les  pierres  et  les  morceaux  de  rocher. 
Cet  outil  ressemble  beaucoup  à ufte  pioche  pointue  , dont  il 
ne  diffère  que  parce  que  le  1er  en  est  plus  long , plus  fort  et 
plus  acéré.  On  ne  doit  employer  à sa  fabrication  que  le  fer 
connu  sous  le  nom  de  fer  de  roche.  Son  manche  doit  être  par- 
faitement cylindrique,  et  fait  d’un  bois  ferme  et  flexible,  tel 
que  le  bois  du  frêne  , de  l’érable  ou  du  pommier  sauvage.  On 
doit  choisir  du  bois  sain  et  sec. 

Il  y a plusieurs  sortes  de  pics;  savoir,  le  pic  simple , le  pic 
a taillant , le  pic  à marteau , à taillant  et  à marteau , à deux 
taillans  opposes , à long  manche.  Le  premier  sert  à casser  la 
roche  sur  les  montagnes , pour  la  plantation  de  la  vigne  ; on 
en  fait  usage  sur  les  bords  du  Rhin  , du  Rhône  et  en  Italie. 
Le  pic  à taillant  doit  etre  assez  acere  pour  couper  la  pierre  cal- 
caire et  le  tuf  friable;  on  s’en  sert  en  Toscane  pour  planter  les 
oliviers  et  les  mûriers.  Sur  les  bords  montagneux  du  Rhône 
et  du  Rhin  , dans  la  plantation  de  la  vigne  et  d’autres  arbres  , 
on  fait  aussi  usage  du  pic  à marteau,  propre  à déliter  la  roche 
et  à la  casser,  et  du  pic  à taillant  et  à marteau , avec  lequel  on 
coupe  et  l’on  casse  la  pierre  calcaire.  Le  pic  à deux  taillans 
opposés , à court  ou  long  manche , sert  à faire  des  fouilles  et 
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des  tranchées  dans  les  terrains  d’un  lui  petl  solide  , pour  la 
plantation  des  arbres  des  jardins  et  des  routes.  (1).) 

Lasteyrie,  dans  son  importante  Collection  des  instrumens 
employés  eu  agriculture  , donne,  PI.  i et  2,  la  ligure  de  seize 
sortes  de  pics  qu’il  est  bon  de  connaître.  (B.) 

P1CAYB.ES.  Synonyme  de  vendangeurs  dans  le  midi  de 
ta  France.  (B.) 

P1CEA,  ou  Épicéa.  Espèce  de  Sapin.  Voyez  ce  mot. 

PICHET.  Ancienne  mesure  de  superficie.  Voyez  Mesure. 

PICOT.  Les  fleuristes  appellent  picots  les  oreilles  d’ours  qui 
ont  les  étamines  courtes;  ce  qui  diminue  beaucoup  la  valeur 
de  ces  fleurs  à leurs  yeux.  (B.) 

PICOTIN.  Ancienne  mesure  de  capacité  pour  les  grains. 
Voyez  Mesure. 

PICOTTE.  C’est  la  mêiffe  chose  que  Claveau.  Voyez  ce  mot. 

PIE.  Oiseau  du  genre  des  corbeaux,' qui  se  reconnaît  à son 
plumage  noir  brillant , à son  ventre  et  à la  base  de  ses  ailes 
blancs,  et  à sa  longue  queue-  Il  est  sédentaire  dans  le  pays 
qui  l’a  vu  naître,  vit,  ou  par  couple,  ou  au  plus  cinq  à six 
ensemble , c’est-à-dire  en  famille.  On  le  voit  chaque  printemps 
construire , sur  un  arbre  élevé , un  nid  de  branchages , où  la 
femelle  pond  de  cinq  à huit  œufs  d’un  vert  bleuâtre  taché  de 
brun. 

Ainsique  les  corbeaux,  la  pie  fait  du  bien  et  du  mal  aux 
cultivateurs,  c’est-à-dire  qu’elle  détruit  beaucoup  d’insectes 
nuisibles  en  hiver  et  au  printemps,  et  consomme  beaucoup  de 
grains  et  de  fruits  mous  en  été  et  en  automne.  Il  y a donc  au- 
tant de  motifs  pour  la  conserver  que  pour  la  détruire  ; je  crois 
cependant  que  la  balance  penche  en  sa  faveur  : sa  chair  est 
un  mauvais  manger.  On  la  tue  au  fusil , et  on  la  prend  dans 
les  mêmes  pièges  que  les  corbeaux,  mais  plus  difficilement , 
parce  qu’elle  est  plus  méfiante.  Voyez  Corbeau. 

Les  formes  élégantes  et  la  belle  robe  de  la  pie , ainsi  que  la 
faculté  dont  elle  jouit  d’apprendre  à prononcer  quelques  mots, 
font  que  les  enfans  des  cultivateurs  en  élèvent  souvent.  On 
la  nourrit  de  pain,  de  viande  , de  fruits  de  toutes  sortes,  sur- 
tout de  fromage , que  de  son  nom  on  appelle  à la  pic.  Le  mot 
qu’elle  prononce  le  mieux  est  margot,  devenu  son  nom  trivial. 
(B.) 

PIED.  Ancienne  mesure  de  longueur.  Voyez  Mesure. 

PIED.  Médecine  vétérinaire.  Le  pied  du  cheval  est  com- 
posé de  parties  dures  et  de  parties  molles.  Les  parties  dures 
sont  les  os , les  parties  molles  sont  les  chairs.  Toutes  ces  par- 
ties sont  contenues  dans  une  boite  de  coane  que  l’on  appelle 
sabot.  11  faut  en  considérer, 

1^  La  forme  : elle  est  la  même  que  celle  de  l’os  du  pied  ? 
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c’cst-à-dire  qu’eUe  présente  un  ovale  tronqué  , ouvert  sur  les 
talons,  et  tirant  sur  le  rond  en  pince; 

2°.  Levolumeet  les  proportions.  Le  sabot  n’est  proportionné 
qu’autant  qu’il  répond  aux  parties  dont  il  est  une  suite  et  qu’il 
termine.  Supposons,  par  exemple,  un  cheval  de  la  taille  de 
5 pieds,  en  qui  les  membres  et  toutes  les  pièces  articulées, 
qui  les  complètent  seraient  dans  le  rapport  le  plus  parfait  ; 
l’assiette,  ou  la  partie  de  l’ongle  des  extrémités  antérieures 
qui  portera  sur  le  sol  aura  4 pouces  5 lignes  dans  sa  plus  grande 
largeur,  à- partir  d’une  ligne  qui , appuyée  sur  l’un  et  l’autre 
talons , traverserait  le  vide  de  la  bifurcation  de  la  fourchette. 

La  couronne  aura  4 pouces  d’un  côté  à l’autre , au  plus 
saillant , et  une  même  distance  de  sa  partie  antérieure  à la 
partie  la  plus  saillante  du  talon.  _ 

La  hauteur  verticale  de  ce  même  sabot  sera  de  2 pouces 
2 lignes  , mesurée  du  milieu  de  la  partie  antérieure  et  la  plus 
élevée  de  la  couronne  jusqu’au  sol;  mais  cette  élévation  se 
réduira  aux  quartiers  à î pouce  7 lignes  et  demie , si  on  la 
prend  au  droit  du  milieu  de  la  couronne,  entre  le  talon  et  la 
partie  antérieure  de  cette  première  partie , et  elle  n’aura  plus 
en  talons  ou  dans  la  dernière  que  8 lignes. 

L’inclinaison  du  contour  antérieur,  ou  de  profil , sera  telle 
que  si  on  la  prolongeait  sur  le  terrain  on  trouverait  1 pouce 
1 1 lignes  de  longueur  entre  l’aplomb  du  sommet  de  la  cou- 
ronne et  le  point  où  atteindrait,  sur  le  sol,  l’extrémité  de  la 
pince  au  moyen  de  cette  prolongation  : ce  contour  doit  s’ap- 
procher ensuite  insensiblement  et  de  plus  en  plus  de  la  verti- 
cale , de  manière  à n’être  incliné  au  droit  du  milieu  de  l’as- 
siette , vue  latéralement,  que  de  4 lignes,  et  à perdre  toujours 
imperceptiblement  jusqu’à  environ  i5  lignes  de  l’extrémité 
des  talons  , où  il  devient  vertical , et  de-là  s’incline  en  arrière 
à tel  point,  qu’au  droit  des  talons,  l’aplomb  du  contour  de  la 
couronne  dépasse  de  6 lignes  le  point  d’appui  du  talon  sur  le 
sol. 

Ces  mesures  géométriques,  c’est-à-dire  prises  entre  des  pa- 
rallèles , ne  se  rapporteront  pas  absolument  au  sabot  des  ex- 
trémités postérieures  ; il  est  des  différences  à observer  : 

i°.  La  largeur  de  l’assiette  , mesurée  comme  dans  l’ongle  de 
l’extrémité  antérieure,  aura  4 pouces  et  demi,  au  lieu  de 
4 pouces  5 lignes  , et  sa  longueur  sera  de  5 pouces  6 lignes. 

20.  Les  dimensions  de  la  couronne  d’un  côté  à l’autre  seront 
les  mêmes  que  celle  de  l’ongle  antérieur  en  cet  endroit  ; mais  de 
la  partie  antérieur^ à la  ligne  la  plus  saillante  du  talon,  elle 
aura  8 lignes  de  plus. 

3°.  La  hauteur  verticale  aura  2 pouces  et  demi;  dans  les 
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quartiers , elle  sera  réduite  à 1 pouce  9 lignes , tandis  qu'au 
talon  elle  sera  parfaitement  égale  en  élévation. 

4°.  Enfin  l'inclinaison  du  contour  intérieur,  vue  de  profil 
et  prolongée  comme  dans  le  pied  de  devant,  sera  de  deux 
pouces  de  longueur  entre  l’aplomb  du  sommet  de  la  couronne 
et  le  point  que  nous  avons  désigné  sur  le  terrain. 

La  connaissance  de  ces  proportions  assez  rigoureusement 
assignées  non  sur  un  ongle  qui  , n’ayant  jamais  porté  de  fer, 
aurait  éprouvé  de  la  part  du  sol  des  atteintes  qui  en  auraient 
inévitablement  altéré  la  forme  et  les  mesures  naturelles  ; mais 
un  pied  vraiment  beau , et  paré  comme  il  doit  l’être  quand 
il  est  ferré  selon  l’art , peut  nous  donner  les  plus  grandes  lu- 
mières : l’ongle,  par  exemple,  excède-t-il  ces  dimensions  ou 
ne  les  atteint-il  pas , il  est  également  défectueux.  Une  am- 
plitude plus  ou  moins  vaste,  mais  toujours  très-commune  dans 
les  chevaux  lourds,  mous  et  faibles  , est  une  marque  de  sa  dé- 
licatesse , de  sa  trop  grande  sensibilité  , de  sa  propension  à 
s’échauffer  bientôt  sur  le  sol,  et  rarement  peut-on  y adapter 
des  fers  d’une  manière  vraiment  solide  : d’ailleurs  cette  partie 
rend  pénible,  par  son  propre  poids,  la  marche  de  l’animal,  déjà 
naturellement  débile  ; il  butte  , il  bronche , il  se  lasse  aisé- 
ment , et  le  moindre  travail  le  fatiguant , pour  peu  qu’il  soit 
exercé  , la  ruine  de  ses  membres  ne  peut  être  que  prochaine  $ 
un  ongle  trop  peu  volumineux  , au  contraire , est  aride  , sec  et 
cassant,  et  le  plus  souvent  aussi,  par  son  inflexibilité  , par  sa 
dureté , et  sur-tout  par  son  rapprochement  des  parties  molles 
auxquelles  il  devrait  servir  de  défense  , il  occasionne  en  elles  , 
en  les  comprimant,  une  douleur  plus  ou  moins  vive  : s’il  n’a 
pas  la  hauteur  et  la  longueur  requises,  son  appui  n’ayant  lieu 
que  sur  une  très-légère  portion  ou  sur  une  très-petite  quan- 
tité de  points  du  sol,  la  machine  élevée  sur  quatre  colonnes 
dont  la  base  alors  est  très-étroite  n’a  que  très-peu  de  stabilité, 
et  s’il  n’est  pas  en  ce  cas  exposé  à des  éclats , à des  fissures , 
comme  il  l’est  assez  ordinairement , les  corps  durs  sur  lesquels 
il  portera  lui  feront  éprouver  une  douloureuse  sensation  (t). 

5°.  La  consistance  , l’union  trop  intime  des  fibres  , leur  trop 
grande  tension , l’étroitesse  ou  plutôt  l’oblitération  des  canaux 
destinés  à contenir  et  à charier  le  fluide,  telles  sont  les  causes 
de  la  sécheresse  et  de  l’aridité  de  l’ongle  ; tandis  que  le  relâ- 
chement de  ces  mêmes  fibres  , le  moindre  resserrement  des 


(1)  M.  Clarck,  habile  vétérinaire  anglais , a prouvé,  par  des  obser- 
vations positives,  dans  un  ouvrage  spécial , qui  a été  traduit  par  M.  Hu- 
zard  fils , que  la  forme  de  l’ongle  du  cheval  changeait  continuellement , 
au  moins  dans  la  jeunesse  de  l’animal , lorsqu’il  n’était  pas  ferré;  et  que 
la  ferrure  contrariait  constamment  la  disposition  qu’il  avait  à varier  dans 
quelque  direction  que  ce  lût.  ( Note  de  M.  fiosc.  ) 
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vaisseaux  , une  plus  grande  abondance  de  porosité , et  par  con- 
séquent  un  abord  plus  considérable  de  liqueurs , produiront 
l’effet  opposé  : de  là  les  pieds  qu’on  nomme  très-improprement 

Î lieds  gras , qu’il  conviendrait  de  nommer  plutôt  pieds  mous} 
a sole  est  le  plus  souvent  en  eux  si  vaste , que  le  tissu  de 
l’ongle  en  est  distendu  , et  que  le  sabot  en  parait  évasé  ; outre 
le  danger  qu’il  y a de  piquer,  de  serrer,  d’enclouer  ces  sortes 
de  pieds , il  est  certain  encore  que  dès  les  premiers  momens 
l’application  des  nouveaux  fers  les  étonne  toujours,  et  qu’ils 
sont  toujours  faibles.  Très-frcquemment  encore  ces  sortes  de 
pieds  en  imposent  par  les  dehors  trompeurs  d’une  beauté  ap- 
parente qu’ils  ne  doivent  qu’à  leur  défectuosité,  puisque  l’ongle 
ne  paraît  en  eux  extérieurement  uni , liant  et  plein  de  vie  , 
qu’à  cause  de  la  lâcheté  de  6on  tissu  et  le  petit  nombre  de 
fibres  dont  il  est  formé. 

Nousexigeons  donc  dansle  pied  une  épaisseur  proportionnée 
qui  en  fait  la  force , Qui  s’oppose  à la  sensibilité , et  qui  ga- 
rantit le  cheval  d’être  piqué  , serré  et  encloué  aussi  facile- 
ment qu’il  pourrait  l’être,  si  la  consistance  de  l’ongle  était 
plus  faible.  Nous  demandons  encore  que  sa  fermeté  soit  ac- 
compagnée de  souplesse.  Ces  deux  qualités  réunies  lui  font 
soutenir,  sans  éclater,  les  lames  que  l’on  y broche  5 ce  que  l’on 
ne  rencontre  pas  dans  l’ongle  des  pieds  que  l’on  nomme  pieds 
dérobés , c’est-à-dire  de  ceux  dont  la  corne  est  si  cassante , que 
la  lame  la  plus  déliée  y fait,  près  du  fer,  des  brèches  consi- 
dérables, principalement  à l’endroit  des  rivures.  De  tels  pieds 
1 ■ sont  souvent  déferrés,  et  l’étampure  extraordinaire  à laquelle 
on  a recours  en  pareille  circonstance  n’occasionne  que  trop 
communément  dans  les  parties  molles  des  offenses  de  la  part 
des  lames. 

Le  tissu  de  l’ongle  dans  des  pieds  mous  parait  extérieure- 
ment , et , attendu  sa  lâcheté , uni , haut  et  plein  de  vie  ; aussi 
se  laisse- t-on  assez  souvent  séduire  par  ce  dehors  trompeur. 
Il  n’en  est  pas  de  même  d’un  nombre  de  défauts  bien  apparens 
dans  une  infinité  d’autres  pieds  : tels  sont , par  exemple , les 
aspérités  qu’on  y remarque  quelquefois , des  inégalités , des 
espèces  de  bosses  en  forme  de  cordons  qui  entourent  le  sabot 
d’un  quartier  et  d’un  talon  à l’autre.  Dans  le  cas  de  la  présence 
de  ces  cordons , le  pied  est  dit  cerclé}  souvent  alors  l’animal 
feint  ou  boite.  Souvent  aussi  ces  cercles  ou  cordons , existant 
en  dehors  comme  en  dedans,  compriment  les  parties  molles, 
et  la  douleur  qu’ils  suscitent  donne  lieu  à la  claudication.  Il 
est  donc  certain  qu’en  général  l’ongle  doit  être  uni  dans  toute 
son  étendue  ; il  est  toujours  tel  dans  les  pieds  vifs  , c’est-à- 
dire  dans  ceux  qui , n’étant  pas  privés  des  sucs  nécessaires  à 
leur  entretien  , possèdent , si  nous  osons  nous  exprimer  ainsi  , 
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cet  éclat  dont  jouit  tout  corps  & qui  la  faculté  de  végéter  n’est 
pas  ravie.  La  rétraction  , le  resserrement , le  rétrécissement 
de  l’ongle,  sont  encore  autant  de  points  sur  lesquels  on  ne 
doit  pas  passer  sans  attention.  11  en  est  ainsi  du  dessèche- 
ment qui  en  diminue  la  forme  : le  pied  rend  alors  un  son 
creux , pour  ainsi  dire  ; quand  il  est  heurté , on  dirait  qu’il 
est  entièrement  cave.  On  doit  aussi  prendre  garde  que  l’ongle 
ne  soit  pas  fendu  sur  le  milieu  de  sa  partie  antérieure;  cette 
fente,  plus  ou  moins  visible  , commençant  dès  la  couronne  , 
est  ce  que  l’on  nomme  soie  ou  pied  de  bœuf.  ( Voyez  Soie.) 
Cet  événement , que  nous  mettons  au  rang  des  maladies  ex- 
ternes , attaque  plus  communément  les  extrémités  postérieures 
que  les  antérieures.  Il  est  encore  une  maladie  qui  peut  in- 
téresser toutes  les  parties  du  pied  : elle  est  la  suite  d’un  heurt 
violent  des  pieds  du  cheval  contre  un  corps  dur,  et  nous  la 
nommons  en  conséquence  Étonnement  nu  sabot.  Voyez 
ce  mot. 

Passons  actuellement  à la  division  du  pied. 

Le  sabot  a deux  faces  : l’une,  antérieure  et  supérieure  , con- 
vexe , qu’on  appelle  muraille  ; l’autre , la  partie  inférieure , la 
sole  proprement  dite. 

La  partie  supérieure  en  est  la  couronne  ; la  partie  inférieure  , 
la  fourchette  et  la  sole  ; la  partie  antérieure  , la  pince  ; la  partie 
postérieure , le  talon  ; enfin  les  parties  latérales  internes  et  ex- 
ternes sont  distinguées  par  les  noms  de  quartiers  de  dedans 
et  de  quartiers  de  dehors. 

Mais , sans  parler  ici  de  la  différence  que  l’on  observe  dans 
toutes  ces  parties  relativement  à leur  substance  et  à leur  cons- 
truction , arrêtons-nous  seulement  aux  beautés  et  aux  défauts 
dont  elles  peuvent  être  susceptibles. 

i°.  Les  talons  : ils  doivent  être  élevés  dans  une  juste  pro- 
portion. Nous  renvoyons  donc  le  lecteur  à la  mesure  que  nous 
enavons  donnée  en  parlant  desproportions.  Il  faut  encore  qu’ils 
soient  fermes  , ouverts  et  égaux.  Dans  les  pieds  dont  les  talons 
sont  bas,  communément  la  fourchette  a trop  de  volume  ; elle 
est  grasse , c’est-à-dire  trop  molle  ; et  cette  partie  portant  di- 
rectement sur  le  sol,  l’animal  souffre  nécessairement,  et  le 
plus  souvent  il  boite. 

Ce  défaut  est  d’une  conséquence  encore  plus  grande  dans  les 
chevaux long-jointés , dont  les  fanons  touchent  presqu’à  terre; 
car  il  est  bien  difficile  que  l’art  restreigne  le  mouvement , l’ac-. 
tion  et  le  jeu  des  articulations  du  boulet  et  du  paturon.  Au 
surplus,  on  distingue  le  talon  qui  a été  abattu  de  celui  en  qui 
le  défaut  d’élévation  est  un  défaut  de  nature , en  examinant  la 
fourchette , qui  est  ordinairement  d’un  volume  médiocre  et 
proportionné  dans  les  pieds  exempts  de  ce  vice. 
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Le  trop  d’élévation  des  tuions,  joint  à l’aridité  de  l’ongle 
et  à une  faiblesse  excessive  , et  telle  que  la  pression  la  plus 
légère  suffit  à leur  rapprochement , est  un  présage  de  leur 
resserrement  et  de  I’Encastelure.  ( Voyez  ce  mot.  ) Ces  sortes 
de  talons , qui  fléchissent  et  plient  ainsi , sont  appelés  des  ta- 
lons faibles , des  talons  flexibles.  On  doit  encore  faire  une 
grande  différence  entre  le  talon  faible  et  le  talon  affaibli.  La 
faiblesse  naturelle  a pour  cause  la  qualité  de  l’ongle  même, 
tandis  que  la  faiblesse  accidentelle  ou  acquise  peut  provenir 
de  quelques  maladies  qui  auront  endommagé , usé  ou  diminué 
la  force  de  la  fourchette , ou  de  l’ignorance  du  maréchal , qui 
n’aura  pas  entretenu  celle  qui  était  nécessaire  pour  contenir 
les  talons  , pour  les  empêcher  de  se  resserrer  , ou  qui  les  aura 
resserrés  lui-même  en  creusant , au  lieu  de  parer  à plat  et  sans 
pencher  le  boutoir , quand  il  les  a abattus.  Cette  mauvaise 
opération  , qui  n’est  que  trop  ordinaire  à la  campagne , par 
laquelle  le  maréchal  se  flatte  d’ouvrir  les  talons,  enlève  tota- 
lement l’appui  qui  était  entre  eux  et  la  fourchette,  et  dès-lors 
les  parois  ue  l’ongle  en  cet  endroit,  cessant  d’être  gênées , con- 
tenues et  d’avoir  un  soutien  , se  jettent  et  se  portent  en  dedans 
d’autant  plus  aisément,  qu’il  est  de  la  nature  de  la  corne  de 
tendre  à se  resserrer. 

Des  pieds  dont  les  talons  sont  trop  hauts,  mais  larges  et 
ouverts  , manquent  ordinairement  par  la  pince.  Si  le  vice  qui 
nait  du  peu  d’élévation  des  talons  est  plus  grand  dans  des  che- 
vaux long-jointés  que  dans  d’autres  , on  doit  bien  comprendre 
que  celui  qui  résulte  de  leur  trop  de  hauteur  augmente  à 
proportion  dans  les  chevaux  court- jointés , droits  sur  leurs 
membres,  boutés,  arqués  ou  brassicourts.  Des  talons  exces- 
sivement élevés  favorisent  la  mauvaise  position  et  la  direction 
fausse  de  la  jambe  de  l’animal.  Nous  ajouterons  encore  que 
tout  pied  trop  allongé,  outre-passant  en  talon  sa  rondeur  or- 
dinaire , a des  dispositions  réelles  à I’Encasteeure.  ( Voyez 
ce  mot.)  Enfin  l’expérience  nous  apprend  que  l’inégalité  des 
■ talons  est  plus  commune  dans  les  chevaux  fins , quand  cette 
partie  est  en  eux  étroite  et  serrée,  et  lorsqu’on  n’a  pas  la  pré- 
caution d’humecter  souvent  leurs  pieds. 

2°.  Les  parties  latérales  ou  les  quartiers  ; celui  de  dedans 
est  constamment  et  naturellement  plus  faible  que  celui  de 
dehors.  Ils  doivent  nécessairement  être  égaux  en  hauteur,  au- 
trement le  pied  serait  de  travers , et  la  masse  ne  portant  que 
sur  le  quartier  le  plus  haut , l’animal  ne  pourrait  marcher 
avec  facilité  ni  avec  assurance. 

L’inégalité  des  quartiers  provient  de  plusieurs  causes  ou  de 
la  main  inhabile  ou  paresseuse  du  maréchal , qui  néglige  de 
couper  ou  d’abattre  également,  vu  le  moins  de  facilité  qu’il 
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a dans  le  maniement  du  boutoir  quand  il  s’agit  de  retrancher 
du  quartier  de  dehors  du  pied  du  montoir,  et  du  quartier  de 
dedans  du  pied  hors  du  montoir  ; ou  de  la  surabondance  des 
liqueurs  qui  nourrissent  l’ongle  , et  qui , à raison  de  quelques 
causes  occasionnelles , se  distribuent  en  plus  grande  quantité 
dans  un  quartier  que  dans  un  autre  ; ou  de  la  conformation 
vicieuse  de  l’animal , dont  le  poids  , s’il  est  cagneux  ou  panard, 
ou  s’il  a des  jambes  de  veau  , porte  plus  sur  un  quartier  que 
sur  l’autre , et  celui  sur  lequel  il  reposera  le  moins  poussera 
et  croîtra  plus  que  celui  sur  lequel  il  s'appuiera  davantage; 
ou  enfin  de  la  situation  des  poulains  élevés  dans  des  pâturages 
montueux  et  inégaux. 

Cette  inégalité  ne  consiste  pas  seulement  dans  celle  de  leur 
hauteur  véritable;  ils  peuvent  paraître  inégaux  en  élévation, 
par  le  rejet  et  la  direction  de  l’un  d’eux  en  dedans  cru  en  dehors. 
Ainsi , par  exemple  , dans  un  pied  dont  l’ongle  est  aride  et  sec, 
un  des  quartiers  se  jetant  en  dedans,  l’autre  dont  l’ongle  no 
sera  pas  réellement  plus  prolongé , mais  dont  la-  direction  sera 
perpendiculaire  et  tombera  à plomb  sur  le  terrain,  semblera 
avoir  plus  de  hauteur,  lien  sera  de  même  dans  le  cas  où  un 
des  quartiers  se  jetterait  en  dehors  par  les  unes  ou  par  le» 
autres  des  différentes  causes  qui  peuvent  donner  lieu  à cette 
difformité. 

3°.  La  80 le  : cette  portion  de  l’ongle  qui  tapisse  en  plus 
grande  partie  , et  qui  clôt,  avec  la  fourchette,  le  sabot  infé- 
rieurement, doit  avoir  nécessairement  de  la  force  et  de  la  vi- 
gueur pour  résister  sans  dommage  et  sans  douleur  à la  du- 
reté et  à l'aspérité  des  corps  sur  lesquels  marche  l’animal. 
Est-elle  faible  et  molle  , elle  se  meurtrit  aisément  ; le  pied  est 
toujours  sensible,  et  l’animal  boite  aussitôt  qu’il  marche  sur 
un  terrain  ferme  et  dans  des  chemins  pierreux  ; son  épaisseur 
néamoins  ne  doit  pas  être  telle  que  le  dessous  du  pied  n’aât  au- 
cune concavité  l alors  le  pied  serait  ce  que  nous  nommons  mt 
pied-comble. Ce  défaut  fait  d’abord  porter  l’animal  autant  sur  la 
sole  que  sur  les  quartiers  ,et  dans  la  suite  il  porta  moins  sur 
les  quartiers  que  sur  la  sole  ; toute  la  nourriture  se  distribuant 
en  pareil  cas  à cette  partie  , et  la  pince  et  les  talons  en  étant 
privés,  ils  se  dessèchent  et  se  resserrent.  Dans  ces  sortes  do 
pieds  , l’ongle  est  toujours  plat,  difforme  et  écailleux  , et  les 
chevaux  nourris  et  élevés  dans  des  pays  marécageux  sont  plu- 
tôt sujets  à ce  défaut  que.  les  autres.  On  appelle  pieds  plats  ceux 
qui , moins  caves  qu’ils  ne  doivent  l’être  , doivent  encore  leur 
difformité  à leur  trop  de  largeur  et  à leur  trop  d’étendue.  Les 
talons  dans  ce  cas  ne  se  resserrent  pas , ils  s'élargissent  du  côté 
des  quartiers  , et  la  fourchette  porte  à terre.  Insensiblement 
le  pied  plat  peut  devenir  comble.  11  est  des  pieds  plats  autu- 
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tellement  et  par  vice  de  conformation;  il  en  est  d’autres  qui 
sont  plats , larges  et  étendus , parce  que  les  chevaux  ont  été 
nourris  dons  des  pays  humides  ; d’autres  enfin  ont  les  talons 
conformés  comme  ils  doivent  l’être,  mais  l’ongle  s’étend  vers 
la  pince  : cedéfaut  est  un  effet  ordinaire  de  la  Fourbure.  ( Voyez 
ce  mot).  Le  pied  est  plat,  l’ongle  rentre  dans  lui-même,  tandis 
qu’au  milieu  et  à la  partie  antérieure  du  sabot  il  est  cerclé. 
Le  cheval  en  marchant  fixe  son  appui  sur  le  talon  et  non  sur 
la  pince , sur-tout  si  le  dessous  du  pied  approche  de  la  figure 
du  pied-comble  par  le  moyen  de  l’élévation  de  la  sole , qui  , 
poussée  et  voûtée  en  dehors  , présente  une  sorte  de  croissant. 
Les  chevaux  dont  les  pieds  sont  plats  ne  sont  jamais  d’un  grand 
service , sur-tout  si  la  fourbure  a quelque  part  à ce  défaut  : la 
sole  peut  ne  pas  surmonter  et  effacer  toute  la  cavité  du  pied, 
mais  être  voûtée  et  saillante  dans  une  seule  portion  de  son 
étendue  ; cette  saillie  forme  ce  que  nous  appelons  un  Oignon. 
( Voyez  ce  mot).  On  doit  comprendre,  au  surplus,  que  tout 
pied  plat  et  comble  est  plus  susceptible  que  les  autres  de  Con- 
tusions, de  Foulures  , de  Bleimes  foulées,  etc.  (voyez  ces 
mots),  comme  tout  pied  aride,  cerclé,  encastelé,  est  très-su- 
jet aux  bleimes  sèches. 

4°.  Enfin  la  fourchette.  Elle  doit  être  proportionnée  au 
sabot;  une  fourchette  trop  ou  trop  peu  nourrie  annonce  tou- 
jours un  pied  défectueux.  Sa  disproportion  en  maigreur  est  le 
partage  d’un  ongle  très-sec,  tandis  que  sa  disproportion  en  vo- 
lume existe  communément  dans  les  talons  trop  bas.  Quant  aux 
autres  défauts  etaux  maladies,  voyez  Fourchette. 

Les  maladies  auxquelles  le  pied  du  cheval  est  exposé  sont , 
1’Atteinte,1’Avalure,  la  Bleime,  le  Clou  de  rue,  la  Com- 
pression DE  LA  SOLE  CHARNUE,  I’EnCASTELURE  , I’EnCLOUURE, 

I’Etonnement  de  sabot  , le  Fie  ou  Crapaud,  la  Forme,  la 
Foulure  de  la  sole,  la  Fourbure,  la  Fourmilière,  le  Ja- 
vart  encorné  , I’Oignon,  la  Piqûre,  la  Seime,  les  Cercles, 
ou  Cordons  et  les  Croissans  , les  Eaux  aux  jambes,  les  Poi- 
reaux , les  Crevasses  , les  Cerises.  Voyez  ces  mots  et  celui 
Sole. 

Mais  outre  ces  maladies,  que  l’on  trouvera  amplement  dé- 
taillées par  ordre  alphabétique  dans  le  corps  de  ce  Dictionnaire, 
quant  à leurs  causes  et  à la  manière  de  les  guérir,  il  en  est 
encoro  d’autres  par  lesquelles  nous  terminerons  cet  article. 

Pied  altéré  (Le)  est  un  dessèchement  de  la  sole  de  corne  : 
ce  mal  vient  souvent  de  ce  que  le  maréchal  a paré  le  pied  jus- 
qu’à la  rosée.  (Voyez  Ferrure).  L’air  ayant  enlevé  toute  l’hu- 
midité du  pied  et  resserré  la  sole  de  la  corne,  il  s’ensuit  la 
compression  de  la  sole  charnue;  ce  qui  fait  boiter  le  cheval. 
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Relâchez , adoucisses  et  humectez  la  sole  de  corne  , en  ap- 
pliquant des  cataplasmes  émolliens  et  des  émiellures. 

Pied  desséché  et  resserré.  La  mauvaise  méthode  que  les 
maréchaux  ont  de  rapetisser  et  d’enjoliver  le  pied,  en  abattant 
beaucoup  de  muraille  , an  râpant  bien  le  sabot  tout  autour  et 
en  vidant  le  dedans  du  pied,  fait  qu’on  l’expose  par  lâ  au 
contact  de  l’air ; ce  qui  enlève  une  partie  du  suc  de  la  lymphe 
nourricière,  dissipe  l’humidité,  dessèche  le  pied  et  le  fait 
resserrer. 

Humectez  le  pied  avec  des  cataplasmes  émolliens , et  même 
avec  de  la  terre  glaise  mouillée , elle  produit  autant  d’effet 
que  certains  autres  remèdes  conseillés  par  quelques  auteurs. 

Pied  eaible  ou  pied  gras.  Pied  dont  la  muraille  est  mince. 
C’est  un  vice  de  conformation  qui  peut  arriver  à un  pied  bien 
fait  tout  comme  à un  pied  plat.  Les  chevaux  chez  lesquels  on 
remarque  ce  défaut  sont  exposés  à être  piqués , encloués  ou 
serrés,  et  même  à devenir  boiteux  par  les  coups  de  brochoir, 
qui  les  étonnent. 

Voyez  la  ferrure  de  ces  sortes  de  pied,  àl’article  Ferrure. 
Pied  serré.  Nous  appelons  clou  qui  serre  la  veine,  ou  pied 
serré  , un  clou  qui  comprime  la  chair  cannelée. 

La  chair  cannelée  peut  être  comprimée  par  le  clou  lorsqu’il 
pénètre  la  muraille  et  elle,  et  lorsque  le  clou  coude. 

Le  clou  pénètre  entre  la  muraille  et  la  chair  cannelée  lors- 
que le  fer  est  étampé  trop  maigre. 

La  chair  cannelée  peut  encore  souffrir  une  compression 
lorsqu’il  se  trouve  une  souche  : pour  lors  la  pointe  du  clou 
passant  devant  la  souche  ou  derrière,  elle  fait  fonction  de  coin 
qui  comprime  la  chair  cannelée  ; ou  lorsque,  la  contre-pierçure 
étant  trop  grande , le  clou  se  tourne  de  côté  et  fait  élargir  la 
corne , ou  enfin  lorsque  le  clou  est  trop  fort  de  lame.  Dans 
tous  ces  cas,  la  chair  cannelée  est  comprimée,  les  vaisseaux 
sont  resserrés , et  la  circulation  étant  interceptée , il  en  naît 
l’inflammation  et  la  formation  du  pus. 

Polir  reconnaître  le  mal,  sondez  avec  les  triquoises,  et  l’en- 
droit où  le  pied  sera  plus  sensible  vous  en  indiquera  le  siège. 
Si  l’accident  est  récent,  il  n’y  aura  qu’une  simple  inflammation; 
s’il  est  ancien  , il  s’y  formera  du  pus. 

Si  vous  vous  apercevez  sur-le-cnamp  que  le  cheval  a le  pied 
serré,  desserrez-le  , ou  bien  retirez  le  clou  qui  cause  le  mal  ; 
si  au  contraire  le  mal  est  ancien  et  qu’il  ait  du  pus,  servez - 
vous  des  remèdes  que  nous  avons  indiqués  pour  l’enclouure. 

Pied.  Extension  du  tendon  fléchisseur  du  pied.  L’extension 
du  tendon  fléchisseur  du  pied  et  des  ligamens  vient  de  la  même 
cause  que  la  compression  de  la  sole  charnue,  c’est-à-dire  de 
l’effort  de  l’os  coronaire  sur  le  tendon  ou  sur  ses  ligamens. 
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Cet  accident  arrive  lorsque  la  fourchette  ne  porte  par  à terre, 
et  elle  ne  porte  pas,  i°.  lorsqu'elle  est  trop  parée  et  que  le» 
éponges  sont  trop  fortes  ou  armées  de  crampons.  Le  point 
d’appui  étant  alors  éloigné  de  terre  , l’os  coronaire  pèse  sur 
le  tendon  et  le  fait  allonger  iusqu’àfce  que  la  fourchette  ait 
atteint  la  terre  5 a0,  lorsque  le  pied  du  cheval  porte  sur  un 
corps  élevé.  Le  pied  étant  pour  lors  obligé  de  se  renverser  , 
l’os  coronaire  pèse  sur  le  tendon , l’oblige  de  servir  de  point 
d’appui  au  corps  du  cheval,  et  le  distend.  Enfin  l’extension  des 
ligamens  vient  des  grands  efforts  et  des  mouvemens  forcés  de 
l’os  coronaire. 

Cette  maladie  se  manifeste  par  un  gonflement  qui  règne  de- 
puis le  genou  jusque  dans  le  paturon , et  par  la  douleur  que 
î’animal  ressent  dans  cette  partie  lorsqu’on  la  touche.  On  s’en 
aperçoit  encore  mieux  au  bout  de  douzé  ou  quinze  jours , par 
une  grosseur  arrondie  qu’on  appelle  Ganglion  ( voyez  ce  mot), 
située  sur  le  tendon,  et  qui  forme  par  la  suite  une  tumeur 
squirrheuse,  dure,  indolente,  ronde,  inégale  et  pour  l’ordinaire 
fixe.  «siééjjjÿ-, 

Dessolez  le  cheval  1 il  ne  saurait  y avoir  extension  sans  qu’il 
n’y  eût  une  forte  compression  de  la  sole  charnue  ; appliquez 
ensuite  le  long  du  tendon  des  cataplasmes  émolliens,  que  vous 
renouvellerez  trois  fois  le  jour. 

Si,  après  quinze  ou  vingt  jours,  vous  apercevez  une  grosseur 
limitée  au  tendon,  ou  un  ganglion,  metlez-y  le  feu  en  pointe, 
et  laissez  l’animal  à l’écurie  jusqu’à  ce  qu’il  soit  guéri:  cette 
méthode  m’a  réussi  à merveille  dans  deux  mulets, 

M.  La  Fosse  conseille  de  promener  le  cheval  trois  ou  quatre 
jours  après  l’application  du  feu , et  de  le  faire  travailler  une 
quinzaine  de  jours  de  suite;  il  a même  observé  que  les  che- 
vaux qu’on  tenait  renfermés  dans  les  écuries  pendant  tout  le 
temps  du  traitement  restaient  presque  toujours  boiteux.  L’u- 
tilité de  cette  pratique , quoique  peu  physiologique , ne  doit 
point  être  révoquée  en  doute,  puisqu’elle  émane  d’un  praticien 
aussi  estimable. 

Pied  ( De  la  rupture  du  tendon  fléchisseur  du  ).  On  jugé 
que  le  tendon  fléchisseur  du  pied  est  rompu  , i°.  en  ce  que  le 
cheval  portant  le  pied  en  avant  ne  le  ramène  pas  ; a»,  en  ce 
qu’il  ne  saurait  mouvoir  l’articulation;  3°.  en  ce  que  le  tendon 
est  lâche  lorsqu’on  le  touche;  on  s’en  assure  même  par  la  dou- 
leur que  l’animal  ressent  au  paturon,  par  un  engorgement  qui 
survient  au  haut  de  la  fourchette  peu  de  jours  après,  et  en- 
core mieux,  quand  il  est  dessolé,  par  une  tumeur  à la  pointe 
- de  cette  même  fourchette,  et  bientôt  par  un  dépôt,  qui  dénote, 
avec  le  secours  de  la  sonde , la  rupture  du  tendon. 

Ne  tentez  jamais  la  guérison  de  cette  maladie  sans  dessoler 


f 


P I E 44 1 

le  cheval,  et  faites  une  ouverture  à la  sole  charnue  pour  donner 
issue  à la  partie  du  tendon  qui  doit  tomber  en  pourriture  : par 
ce  moyen,  le  reste  du  tendon  s’épanouissant,  se  collant  sur  l’os 
de  la  noix,  s’ossifiant  avec  lui  et  avec  l’os  du  pied,  il  arrive 
que  le  cheval  guérit,  mais  qu’il  reste  toujours  boiteux.  Cette 
méthode,  que  nous  n’avons  jamais  suivie  , attendu  que,  dans 
le  cours  de  notre  pratique  , nous  n’avons  jamais  eu  de  cheval 
atteint  de  ce  mal,  est  celle  de  M.  La  Fosse  : nous  ne  saurions 
trop  la  recommander.  L’ouverture  faite,  servez-vous , pour 
premier  appareil,  d’onguent  digestif;  la  partie  du  tendon  dé- 
tachée, n’employez  que  de  la  térébenthine  de  Venise  et  son 
essence  ; n’oubliez  pas  sur-tout  d’appliquer  autour  de  la  cou- 
ronne des  cataplasmes  émolliens  pendant  douze  à quinze  jours. 

Pied  (Fracture  de  l’os  du).  Nous  avons  déjà  traité  au  long 
de  cette  maladie  à l’article  Fracture.  Voyez  ce  mot  (i).  (R.) 

PIED-D’ALOUETTE.  Voyez  Dauphinelle. 

PIED-DE-CIiAT.  Espèce  du  genre  Gnaphale.  Voyez  ce 
mot. 

PIED-CHAUD.  Maladie  de  la  betterave,  qui  a été  observée 
et  décrite  par  M.  Mathieu  de  Dombasle. 

Je  ne  puis  mieux,  pour  la  faire  connaître,  que  transcrire  ce 
qu’en  dit  cet  agriculteur  dans  son  Traité  de  la  culture  de  la 
betterave , vol.  8 , seconde  série  des  Annales  d’ agriculture. 

« La  cause  de  cette  maladie  est  bien  certainement  dans  les 
froids  qui  surviennent  dans  les  premiers  temps  de  sa  crois- 
sance ; mais  la  mauvaise  qualité  du  terrain  parait  y contribuer 
aussi,  car  alors  elle  est  beaucoup  plus  commune  et  la  plante  y 
succombe  très-souvent.  J’ai  rarement  vu  des  semis  qui  en  fus- 
sent entièrement  exempts,  et  souvent  la  totalité  des  plants 
d’un  semis  en  est  attaquée.  J’ai  vu  des  semis  qui  présentaient 
la  plus  belle  espérance  entièrement  détruits  par  cette  mala- 
die , de  même  que  d’autres  où  tous  les  plants , quoique  forte- 
ment attaqués,  se  sont  guéris  sans  qu’il  en  périt  aucun.  Le 
premier  symptôme  de  cette  maladie , que  je  n’ai  jamais  vue 
survenir  après  que  les  plants  ont  acquis  six  feuilles , est  la 
cessation  absolue  de  la  croissance  de  la  plante  ; elle  ne  donne 
d’ailleurs  aucun  autre  signe  de  souffrance;  les  feuilles  en  sont 
vertes  et  paraissent  bien  portantes.  Si  alors  on  arrache  un 
plant , on  aperçoit  bientôt  le  siège  de  la  maladie  ; la  racine , 
à commencer  par  son  extrémité  inférieure,  et  dans  le  quart, 
la  moitié,  les  trois  quarts  ou  même  la  totalité  de  sa  longueur, 

(1)  Ceux  qui  désireront  de  plus  grands  détails  sur  lepied  et  ses  mala- 
dies , soit  dans  le  cheval , soit  dans  les  autres  animaux  domestiques , 
pourront  recourir  au  Traité  du  nied , de  M.  Girard  , directeur  de  l’Ecole 
vétérinaire  d’All'ort,  imprime'  chez  Madame  Huzard  , en  i8i5. 

(A ote  de  M.  Bosc.) 
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parait  entièrement  flétrie,  brune  et  desséchée.  Dans  toute  la 
partie  malade , la  racine  ne  présente  aucun  chevelu,  ni  aucune 
partie  qui  paraisse  vivante;  elle  est  tellement  racornie, qu’elle 
est  réduite  au  tiers  ou  au  quart  de  son  diamètre  naturel. 
Comme  cet  état  existe  quelquefois  dans  toute  la  partie  de  la 
plante  qui  se  trouve  en  terre  , il  ne  semble  pas  possible  qu’un 
plant  semblable  soit  susceptible  de  guérison , et  on  ne  conçoit 
pas  comment  la  vie  s’entretient  dans  les  feuilles;  cependant 
cet  état  subsiste  souvent  pendant  huit  ou  quinze  jours,  et 
quelques  journées  chaudes  ou  une  pluie  douce  suffisent  ordi- 
nairement pour  la  guérir.  Si  dans  cette  circonstance  on  arrache 
quelques  plants,  on  aperçoit  à l’extrémité  de  la  racine  quel- 
ques points  blancs,  qui  annoncent  la  croissance  de  nouvelles 
radicules:  ce  signe  est  toujours  un  symptôme  certain  de  gué- 
rison. Cela  prouve  que  la  mort  apparente  de  la  racine,  le  cœur 
ou  le  centre  dans  lequel  se  trouve  probablement  quelque  or- 
gane analogue  à la  substance  médullaire , n’a  pas  cessé  de 
vivre.  Pet»  de  jours  après  on  y voit  la  partie  flétrie  se  gonfler, 
se  fendre  longitudinalement  et  couvrir,  en  forme  de  réseau,  la 
chair  nouvelle  qui  s’est  formée  ; la  plante  reprend  bientôt  soi 
croissance  naturelle , et  au  bout  de  quelques  jours  il  ne  reste 
plus  de  traces  de  la  maladie,  si  ce  n’est  une  cicatrice  circulaire 
au  point  supérieur  où  elle  est  terminée.  J’ai  vu  cependant 
quelquefois  toute  la  partie  malade  périr,  et  le  tronçon  supé- 
rieur poussant  des  radicules  presqu’à  la  surface  de  la  terre  : 
la  guérison  a été  complète  ; mais  les  plants  qui  sont  dans  ce 
cas  ne  pivotent  plus  et  ne  forment  que  des  racines  fourchues 
et  de  médiocre  grosseur  ; cette  maladie  est  la  seule  bien  carac- 
térisée que  j’aie  observée  dansles  betteraves.  Je  n’y  connais  pas 
de  remède  : le  seul  moyen  de  s’en  garantir  est  de  ne  faire  les 
semis  que  dans  un  sol  riche  et  qui  convienne  bien  à la  jeune 
plante  ; on  doit  sur-tout  éviter  les  terres  blanches.  (B.)  » 

PIED-CHAUD.  Nom  qu’ondonne,  dans  le  département  de 
la  Meurthe  , au  goût  que  prend  le  vin  dans  la  cuve  par  suite 
de  l’action  de  l’air  sur  le  chapeau  ou  croûte  qui  surnage  la 
cuvée.  Voyez  Vin.  (B.) 

PIED-DE-GRIFFON.  Voyez  Ellébore  fétide. 

PIED-DE-LION.  C’est  le  nom  vulgaire  de  I’alchemille. 

PIED-DE-MOUCHE.  Ce  nom  s’applique,  dans  quelques 
cantons,  à I’avoine  courte,  espèce  qu’on  cultive  rarement, 
parce  qu’elle  fournit  peu,  mais  qui  jouit  cependant  de  l’avan- 
tage de  mûrir  plus  tôt  que  les  autres.  (B.) 

PIED-DE-MULE  T.  Nom  de  la  renoncule  ficaire  dans  le 
pays  de  Médoc , où  on  la  mange  on  salade.  Voyez  Renoncule. 

É1ED-DE-PICEON.  C’estla  geraine-colombine. 
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PIED-POU.  C’est,  aux  environs  de  Boulogne,  la  renoncule 

RAMPANTE. 

PIED-DE-POULE.  Espèce  de  chiendent.  V.  au  mot  Panic. 

PIED-DE-VEAU.  On  appelle  ainsi  le  goüet  commun. 
PIEDS  CORNIERS,  TOURNANS,  PAROIS,  ARBRES 
DE  LISIERE.  Ce  sont  les  noms , selon  leur  position , des 
arbres  qui  servent  de  limite  extérieure  aux  ventes  en  usances 
des  forêts.  (De  Per.) 

PIEGE.  On  appelle  ainsi  les  machines  inventées  pour  pren- 
dre les  animaux  sauvages,  quadrupèdes  ou  oiseaux.  Les  plus 
utiles  d’entre  elles  sont  décrites  aux  articles  de  ces  animaux  , 
pour  lesquels  elles  sont  employées. 

PIERRE.  Médecine  vétérinaire.  Voyez  Calcul. 

PIERRE  MEULIERE.  Sorte  de  pierre  siliceuse,  plus  ou 
moins  percée  de  trous  ou  de  cavités  irrégulières,  qu’on  trouve 
en  masses  plus  ou  moins  grosses  plus  ou  moins  rapprochées 
de  la  forme  globuleuse  dans  les  terrains  formés  dans  l’eau 
douce.  Voyez  le  mémoire  de  G.  Cuvier  et  A.  Brongniart , dans 
les  Annales  du  Muséum  d’histoire  naturelle. 

Par  leur  dureté  et  leur  porosité  , les  pierres  meulières  sont 
celles  qui  sont  les  plus  propres  à être  employées  comme  meules 
demoulin  : de  là  leur  nom.  Malheureusement  il  ne  s’en  trouve 
pas  par-tout,  et  les  frais  de  transport  augmentent  beaucoup 
leur  prix  ; les  principaux  lieux  qui  en  fournissent  en  France 
sont,  en  ce  moment , les  environs  de  laFerté-sous-Jouarre  , 
Montregard,  Monthoron,  Houlbec. 

Ces  pierres  sont  toujours  presqu’à  la  surface  de  la  terre, 
disséminées  dans  une  argile  ferrugineuse  , et  on  ne  peut  les 
trouver  que  par  hasard  en  fouillant  cette  argile  ; mais  les 
masses  sont  si  rapprochées , que  toujours  on  est  certain  d’en 
rencontrer  après  quelque  travail  : le  aifficile  est  de  tomber  sur 
les  grosses. 

Il  y a aussi  4fts  meules  de  moulin  qui  sont  fabriquées  avec 
des  laves  volcaniques.  (B.) 

FIERREES.  On  donne  ce  nom  , dans  quelques  lieux  , à ce 
que  dans  d’autres  on  appelle  Empierrement  ( voyez  ce  mot 
et  le  mot  Pierre)  , c’est-à-dire  à un  encaissement  rempli  de 
pierres  brutes , aussi  écartées  les  unes  des  autres  que  possible , 
et  destiné  à recevoir  les  eaux  , soit  pour  les  conserver  , soit 
pour  favoriser  leur  écoulement  à peu  de  frais.  Le  plus  souvent 
les  pierres  sont  recouvertes  de  terre  , de  sorte  qu’elles  ne  sont 
pas  apparentes.  (B.) 

PIERRES.  Par  ce  mot  on  entend  généralement  tout  corps 
minéral  solide  qui  ne  contient  point  de  métal. 

Les  minéralogistes  distinguent  un  grand  nombre  de  sortes 
de  pierres  qui  n’intéressent  ni  le  maçon  ni  l’agriculteur  , 
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parce  Qu’elles  «ont  fort  rares  ou  ont  des  propriétés  très-rap- 
prochées  de  quelques  autres.  Je.  ne  parlerai  donc  ici  que  de 
fort  peu  d’espèces , ou,  mieux,  je  les  confondrai,  comme  on  le 
fait  presque  par-tout , sous  les  trois  grandes  divisions  de 
pierres  quartzeuses, pierres  argileuses,  et  pierres  calcaires,  en 
mentionnant , lorsque  cela  sera  nécessaire , les  espèces  de  cha- 
cune de  ces  divisions , espèces  qui  auront  leur  article  parti- 
culier, auquel  pourront  recourir,  ainsi  qu’au  mot  Roche  , ceux 
qui  voudront  de  plus  grands  détails  à leur  égard. 

Les  cultivateurs  ont  besoin  de  considérer  les  pierres  et 
comme  servant  à bâtir,  et  comme  pouvant  influer  sur  la  récolte 
des  terres  auxquelles  elles  servent  de  base,  ou  dans  lesquelles, 
elles  sont  disséminées.  Je  traiterai  donc  eet  article  sous  ce» 
deux  points  de  vue.  • 

La  grande  quantité  de  pierres  qu’absorbe  la  plus  petite  bâ- 
tisse , et  la  grande  dépense  de  leur  charroi , ne  permettent 
presque  jamais  aux  cultivateurs  de  choisir  la  meilleure  sorte. 
Toujours  ils  sont  forcés , par  la  nécessité  de  diminuer  leur 
dépense , de  faire  usage  de  celle  qui  est  le  plus  près , ou  de 
renoncer  à leur  emploi.  C’est  ce  qui  fait  que  tant  de  maisons, 
tant  de  murs,  tombent  en  ruine  avant  le  temps  , et  obligent 
à des  réparations  continuelles. 

M.  Lesage , ingénieur  en  chef  des  ponts  et  chaussées  ,'  à 
donné  le  tableau  nominal  d’une  partie  des  pierres  qui  , dans 
tous  les  départemens  , sont  employées  de  préférence  par 
les  ingénieurs  des  ponts  et  chaussées  ; il  y a joint  leur  poid» 
>ar  pied  cube,  leur  poids  dans  l’eau,  leur  poids  à la  sortie  de 
’eau  , et  leur  dureté.  Je  ne  puis  que  recommander  l’examen 
de  ce  tableau  à ceux  qui  désirent  acquérir  des  connaissance» 
pl  usétendues  sur  cette  matière.  . '•  • •••  - ■ < 

La  dureté  et  la  lenteur  de  décomposition  des  pierres  quart- 
zeuses doivent  les  faire  rechercher  de  préférence  ; mais  la  diffi- 
culté de  leur  taille  force  souvent  à leur  gréfésgH^es  autres.  En 

fénéral , ce  sont  les  pierres  calcaires  qui  remplissent  le  mieux 
as  conditions  exigibles,  comme  je  le  dirai  plus  bas.  > 

Parmi  les  pierres  quartzeuses  les  plus  usitées  sont  le  granit, 
le  grès , les  pierres  meulières  et  les  cailloux. 

Le  Granit  (voyez  ce  mot)  forme  les  montagnes  les  plus 
centrales  des  chaînes.  On  en  fait,  lorsqu’il  est  bien  choisi  , 
des  bâtimens  pour  ainsi  dire  éternels.  Il  se  taille  très-diffici-' 
lement,  sur-tout  lorsqu’il  y a long-temps  qu’il  est  sorti  de  la 
carrière  et  qu’il  n’est  pas  mouillé  ; aussi  les  cultivateurs  l’em- 
ploient-ils le  plus  souvent  brut.  Comme  la  chaux  et  le  plâtre 
sont  rares  dans  le» pays  qui  en  sont  composés,  on  construit' 
presque  toujours  les  murs  uniquement  avec  de  ses  fragmens 
plus  ou  moins  gros  et  plus  ou  . moins  irréguliers  : ce  sont  de» 
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murailles  sèches.  Lorsqu’elles  sont  bien  fabriquées,  elles  suf- 
fisent au  besoin  des  clôtures  rurales  ; mais  la  malveillance  les 
renverse  facilement.  Voyez  Mua. 

Le  grès  a les  mêmes  avantages  et  souvent  les  mêmes  in- 
convéniens  que  le  granit.  Il  est  généralement  moins  commun. 
Voyez  au  mot  Grès. 

Les  Pierres  Meulières  ( voyez  ce  mot)  ne  se  trouvent  que 
dans  certains  pays  calcaires , dans  les  argiles  qui  en  forment 
la  couche  supérieure  , immédiatement  sous  la  terre  végétale. 
Ëlles  sont  extrêmement  dures,  mais  remplies  d’une  multitude 
de  cavités  de  toutes  formes,  de  toutes  grandeurs  et  de  toutes 
directions  ; ce  qui  les  rend  plus  légères  sous  le  même  vo- 
lume , que  beaucoup  d’autres  , et  leur  donne  la  faculté  de 
s’unir  parfaitement  par  l’intermède  du  mortier.  On  les  appelle 
meulières , parce  que  c’est  avec  elles  qu’on  fabrique  les  meil- 
leures meules  de  moulin.  On  les  taille  rarement  hors  ce  cas  ; 
c’est-à-dire  que  pour  la  bâtisse  on  se  contente  de  les  casser  en 
fragmens  plus  ou  moins  réguliers  , qu’on  dispose  de  manière 
à leur  faire  présenter  au  jour  une  large  face.  Comme  dans  les 
pays  oii  elles  se  rencontrent,  la  chaux  et  le  plâtre  sont  souvent 
fort  abondans,  on  ne  les  épargne  pas  dans  les  murs  qui  en 
sont  construits.  Ces  murs  durent  long-temps  quand  ils  sont 
bien  fondés , et  lorsque  quelque  accident  les  renverse , les 
mêmes  pierres  servent  à les  reconstruire.  Aux  environs  de 
Paris,  où  ces  pierres  sont  communes,  il  en  est  peut-être  qui 
servent  ainsi  depuis  trois  à quatre  mille  ans  , et  qui  sont  aussi 
bonnes  que  la  première  fois  qu’elles  ont  été  mises  en  œuvre. 
La  chaux  est  dans  ce  cas  préférable  au  plâtre , que  l’eau  dis- 
sout et  entraîne. 

Ces  pierres  meulières  sont  de  plus  excellentes  pour  faire  les 
fondations  des  maisons , pour  fabriquer  les  voûtes  pierrées. 

Les  murailles  sèches  qu’on  en  construit  sont  de  peu  de  durée, 
par  la  difficulté  de  régulariser  ses  fragmens  de  manière  à ce 
qu’ils  se  soutiennent  sans  liaison. 

Les  Cailloux  (voyez  ce  mot)  se  trouvent  dans  les  vallées, 
dans  les  plaines  voisines  des  hautes  montagnes , et  sur  le  bord 
de  la  mer.  Ils  sont  le  résultat  de  la  destruction  des  Roches 
(voyez  ce  mot),  et  du  roulement  de  leurs  fragmens  par  les 
rivières  ou  la  mer. 

Plusieurs  sortes  de  pierres,  toutes  très-dures,  se  remarquent 
dans  le  mélange  de  ces  cailloux.  Leur  forme  est  toujours  plus 
ou  moins  arrondie.  Lorsqu’ils  sont  aplatis,  ils  portent  le  nom 
de  Galet.  Voyez  ce  mot. 

Dans  beaucoup  de  pays  , on  est  forcé  de  les  employer  à bâtir 
les  maisons  ; mais  leur  forme  les  empêche  de  se  soutenir  sans 
une  abondance  de  chaux  ou  de  plâtre.  L’usage  auquel  ils  con- 
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viennent  le  mieux  «ont  pour  le  pavement  oit  le  ferrage  de» 
grandes  routes. 

Parmi  les  pierres  argileuses , il  faut  principalement  noter 
les  Schistes  ( voyez  ce  mot),  qui  se  divisent  presque  toujours 
en  lits  plus  ou  moins  épais , et  qui  se  cassent  facilement  per- 
pendiculairement à ces  lits , lorsqu’ils  ne  sont  pas  naturel- 
lement fendus.  On  en  compte  un  grand  nombre  de  variétés 
relativement  à leur  seule  dureté;  leur  couleur  est  plus  ou  moins 
noire.  Les  maisons  qu’on  en  bâtit  sont  d’une  construction  peu 
coûteuse,  et  souvent  d’une  longue  durée.  Les  murs  sans  mortier 
qui  en  sontfabriqués  subsistentaussi  fort  long-temps.  On  couvre 
les  maisons  avec  de  larges  dalles  peu  épaisses  de  cette  sorte 
de  pierre.  L’ardoise,  dont  on  fait  un  si  grand  usage  dans  cer- 
taines villes  pour  ce  dernier  objet , est  une  de  ses  variétés,  qui 
se  trouve  dans  une  autre  nature  de  montagnes.  Voyez  au  mot 
Ardoise. 

Quelquefois  on  trouve  aussi  dans  les  mêmes  pays , -des 
marnes  argileuses  qui  ont  l’apparence  des  schistes , mais  dont 
la  couleur  est  beaucoup  plus  claire.  y 

On  doit  ranger  parmi  les  pierres  argileuses  les  basaltes , 
les  laves  et  autres  produits  volcaniques  qui  couvrent  .de 

frands  espaces  dans  les  montagnes  de  la  ci-devant  Auvergne, 
ans  une  partie  considérable  de  l’Italie  , sur  les  bords  du 
Rhin,  etc.  Ces  produits  volcaniques  sont  généralement  po- 
reux , quelquefois  même  excessivement  poreux  ; aussi  sont-ils 
presque  tous  excellens  pour  la  bâtisse , parce  qu’ils  s’unissent 
parfaitement  bien  par  l’intermède  du  mortier  , et  qu’ils  sont 
faciles  à tailler.  Le  seul  inconvénient  qu’ils  aient  est  leur 
couleur  noire  peu  agréable  à la  vue.  Voyez  Volcan. 

C’est  parmi  les  pierres  Calcaires  ( voyez  ce  mot  ) qu’on 
rencontre  les  plus  communes.  Elles  offrent  les  meilleurs  ma- 
tériaux pour  la  bâtisse.  On  connaît  deux  natures  de  ces  sorte» 
de  pierres  : les  primitives , qui  gisent  en  grandes  masses  au- 
tour des  montagnes  granitiques;  et  les  secondaires,  qui  ont  été 
évidemment  formées  par  la  destruction  des  coquilles  marines, 
et  qui  forment  les  petites  montagnes  ou  le  sol  des  plaines.  Le* 
premières  sont  homogènes , d’un  grain  fin , et.  passablement 
dures.  On  les  taille  quelquefois  avec  difficulté , en  ce  que  leurs 
fragmens  se  lèvent  en  écailles  ; mais  la  plupart  se  polissent 
très-bien , témoin  les  marbres , qui  en  font  presque  tous  partie. 
Leur  emploi  dans  la  bâtisse  est  très-désirable , parce  que , loin 
de  se  décomposer  par  le  contact  de  l’air , elles  y durcissent 
encore.  Les  secondes  sont  tantôt  dures , tantôt  tendres.  Elles 
sont  fréquemment  mélangées  d’argile  et  de  sable  quartzeux. 
Leur  grain  est  ordinairement  grossier.  L’action  de  l’air  et  celle 
des  gelées  les  décomposent , et  elles  sont  par  conséquent  d* 
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beaucoup  inférieures  aux  premières  pour  la  bâtisse;  cependant 
ce  sont  les  plus  abondantes  et  celles  dont  on  fait  le  plus 
d’usage.  C'est  toujours  en  couches  qu’on  les  trouve.  Souvent 
une  couche  ( ou  un  banc)  est  plus  dure  que  celle  qui  est  au- 
dessus  ou  au-dessous  ; c'est  pourquoi  on  doit  toujours  essayer 
la  nature  de  chacune  avant  de  l’employer.  Un  des  meilleurs 
moyens  et  des  plus  usités  est  d’exposer  à l’air , pendant  une 
année  entière,  les  pierres  tirées  des  différentes  couches.  Celles 
qui  contiennent  trop  d’argile  ou  trop  de  sable,  ou  dont  les 
parties  ne  sont  pas  bien  liées  , se  délitent,  tombent  plus  ou 
moins  promptement  en  poussière,  soit  par  l’effet  de  l’alter- 
native du  sec  et  de  l’humide , du  froid  et  du  chaud , soit  par 
celui  des  gelées.  On  appelle  généralement  ces  pierres  Gelives. 
( Voyez  ce  mot).  Toutes  sont  assez  faciles  à tailler  , sur-tout 
quand  elles  sortent  de  la  carrière.  Il  en  est,  comme  la  Craie 
( voyez  ce  mot  ) , qui  sont  si  tendres , qu’on  les  coupe  avec 
un  couteau.  11  serait  difficile,  sans  trop  allonger  cet  article, 
de  mentionner  leurs  innombrables  variétés.  Rarement  on 
voit  exactement  la  même  dans  des  pays  différens.  On  ne 
peut  donc  donner  la  règle  générale  pour  reconnaître  les  meil- 
leures ; et  il  importe  cependant  de  les  bien  choisir , si  l’on 
veut  que  la  maison  ou  le  mur  qu'on  en  doit  fabriquer  dure 
long-temps. 

11  n’est  pas  toujours  facile  d’indiquer  la  cause  qui  rend  les 
pierres  calcaires  susceptibles  de  se  décomposer  à l’air;  car  il 
en  est  de  très-argileuses,  de  très-sablonneuses,  qui  non-seu- 
lement y restent  intactes , mais  même  s’y  durcissent.  Tantôt 
cette  décomposition  a lieu  par  tous  les  points  extérieurs,  tantôt 
seulement  par  couches  plus  ou  moins  épaisses  ; souvent  le  ré- 
sultat est  du  salpêtre.  Voyez  Salpêtre. 

C’est  avec  les  pierres  de  cette  sorte  qu’on  fabrique  la  chaux 
qui  sert  ou  peut  servir  à lier  , les  unes  avec  les  autres , toutes 
celles  qu’on  emploie  à la  bâtisse.  Les  plus  pures,  c’est-à-dire 
celles  qui  contiennent  le  moins  d’argile  et  de  sable,  sont  celles 
qui  fournissent  généralement  la  meilleure.  Je  dis  générale- 
ment , car  celle  que  produit  la  craie  est  de  fort  mauvaise  qua- 
lité , et  cependant  elle  est  souvent  exempte  des  mélanges  ci- 
dessus.  Voyez  au  mot  Ciiaux. 

On  peut  considérer  le  gypse  , ou  pierre  à plâtre , comme 
appartenant  à ce  même  genre,  puisque  la  chaux  en  fait  la  base. 
Cette  substance  a la  propriété  de  se  dissoudre  dans  l’eau  ; ce 
qui  fait  que  les  constructions  dans  lesquelles  elle  entre  , soit 
telle  qu’elle  sort  de  la  carrière , soit , lorsque  après  avoir  été 
calcinée,  on  l’emploie,  comme  la  chaux,  à lier  les  autres 
pierres,  ne  durent  pas.  Cette  pierre , en  général  peu  abondante 
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dans  la  nature  , n’en  est  pas  moins  précieuse  pour  les  pays  où 
elle  se  rencontre.  Voyez  au  mot  Plâtre. 

Toutes  les  pierres  dont  il  vient  d’être  fait  mention  , et  leurs 
analogues , se  trouvant  très-fréquemment  mêlées  avec  les  terres 
en  fragmens  plus  ou  moins  gros,  sont  annuellement  retournées 
par  la  charrue , et  agissent  de  différentes  manières  sur  les  semis 
ou  plantations,  et  par  suite  sur  les  produits  des  récoltes.  Je 

Î tarie  , au  mot  Gravier.  , „de  l’influence  de  ces  fragmens , 
orsqu’ils  sont  quartzeux,  très-abondans  et  d’environ  un  pouce 
de  diamètre  ; au  mot  Sablon  , de  celle  de  ceux  qui , dans  les 
mêmes  circonstances,  ont  3 ou  4 lignes  de  diamètre;  et  au 
mot Sable,  de  celle  de  ceux  qui  ont  moins  d’une  ligne  et  qu’on 
peut  supposer  le  résultat  de  la  décomposition  des  grès.  ( Voyez 
cet  mots.  ) Ainsi  , ici  il  ne  sera  question  que  de  ceux  qui  ont 
une  certaine  grosseur  , qu’ils  soient  aplatis  ou  globuleux , 
qu’ils  aient  été  roulés  ou  non , pourvu  qu’ils  soient  isolés  , 
c’est-à-dire  détachés  des  roches,  et  susceptibles  d’être  changés 
de  place. 

Presque  toutes  les  pierrès  qui  sont  exposées  à l’air  se  dé- 
composent en  terre  argileuse  ou  en  terre  calcaire  : ainsi  on 
peut  dire  qu’elles  augmentent  l’épaisseur  de  la  terre  propre 
à la  végétation  ; mais , pour  la  plupart , cette  décomposition 
est  si  lente  , qu’elle  peut  être  considérée  comme  nulle  par  les 
cultivateurs.  ( Voyez  au  mot  Roche.  ) C’est  donc  seulement 
d’après  leurs  qualités  physiques  propres  qu’il  s’agit  de  les 
considérer  en  ce  moment. 

Généralement  on  regarde  les  pierres  comme  nuisibles  dans 
la  culture,  et  presque  par-tout  on  désire  s’en  débarrasser; 
effectivement  elles  gênent  les  racines  des  plantes  , les  empê- 
chent de  pivoter , s’opposent  à la  germination  des  graines 
qu’elles  recouvrent,  usent  considérablement  les  charrues,  les 
bêches  , les  pioches,  les  fers  des  chevaux,  etc. , etc. , et  lors- 
qu’elles sont  superficielles,  elles  diminuent  réellement  l’é- 
tendue du  terrain  , et  donnent , sous  elles  , retraite  aux  ani- 
maux destructeurs. 

Cependant , quelque  avantageux  qu’il  soit  le  plus  souvent 
de  les  enlever , il  est  des  cas  où  elles  sont  aussi  plus  utiles  que 
nuisibles.  Ainsi , dans  les  terrains  froids  , les  pierres  noires , 
telles  que  certains  marbres  , les  schistes , les  ardoises  , les  ba- 
santes , les  laves , etc. , en  absorbant  et  en  conservant  plus 
long-temps  la  chaleur  du  soleil , concourent  à y activer  la  vé- 

tétation  , à faire  fondre  plus  rapidement  les  neiges.  Ainsi  , 
ans  certains  terrains  secs,  argileux  ou  sablonneux,  les  pierres, 
sur-tout  lorsqu’elles  sont  larges  et  plates,  en  s’opposant  à l’é- 
vaporation de  l’humidité  du  sol,  favorisent  la  même  végétation 
pendant  l’été , et  par  suite  augmentent  la  somme  des  produits. 
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( Voyez  aux  mots  Eau,  et  Dessèchement  des  terres.  ) Ces 
deux  faits  sont  connus  dans  quelques  lieux.  Les  vignerons  de 
certains  cantons  de  la  ci-devant  Bourgogne  se  gardent  bien 
d’épierrer  leurs  vignes.  J’ai  vu  un  champ  surchargé  de  pierres 
calcaires  plates  au  point  qu’on  n’y  voyait  pas  la  terre,-  donner 
de  très-bonnes  récoltes  de  froment , et  n’en  plus  fournir  que 
de  très-médiocres  lorsqu’on  l’eut  épierré.  C’est  sur-tout  dans 
les  pays  secs  et  dans  les  parties  méridionales  de  la  France  que 
la  conservation  des  pierres  dans  les  champs  est  utile.  Aussi 
Rozier  avait-il  fait  paver  une  de  ses  vignes,  près  Beziers,  et 
s’en  était-il  bien  trouvé.  ( Voyez  Pavement.  ) Il  n’est  per- 
sonne qui  n’ait  remarqué  que  les  arbres  qui  sont  plantés  sui- 
des roches  fendillées  et  à couches  séparées  par  de  la  terre 
végètent  souvent  mieux  que  ceux  qui  se  trouvent  dans  les 
meilleurs  sols. 

De  plus,  l’abondance  des  pierres  dans  un  champ  empêche 
les  taupes  et  les  courtilières  de  le  labourer,  ce  qui  est  eneure  un 
petit  avantage.  * 

Donc,  lorsqu’un  cultivateur  voudra  faire  épierrer,  il  devra 
prendre  en  considération  les  observations  ci-dessus,  et  en  ap- 
pliquer le  résultat  à son  champ.  Voyez  FriERREMENT. 

Mais  il  est  des  cas  où  l’épierrement  est  indispensable  et,  en- 
core plus,  où  il  est  utile.  Plusieurs  plantes  à racines  pivo. antes, 
telles  que  les  carottes , les  betteraves , peuvent  être  arrêtées 
dans  leur  végétation  par  la  seule  rencontre  des  pierres  existant 
dans  la  profondeur  du  sol  ; d'autres,  telles  que  les  asperges, 
peuvent  être  empêchées  de  sortir  de  terre  par  les  pierres  qui  se 
trouventàlasuperficie.  Dans  ce  dernier  cas,  un  grand  nombre 
de  semences  sont  étouffées  par  elles , et  la  fauchaison  des  prai- 
ries naturelles  ou  artificielles  devient  incomplète  et  ditficile. 
Enfin,  je  le  répète,  elles  tiennent  une  pLce  qui  pourrait  être 
employée  par  des  plantes. 

L’épierrement  est  une  opération  longue  et  coûteuse  ; c’est 
presque  toujours  folie  que  de  vouloir  l’effectuer  complètement 
en  une  seule  fois.  IJn  cultivateur  sage  consacre  donc  tous  les 
ans  une  certaine  somme  pour,  dans  la  saison  morte,  employer 
des  femmes  et  des  enfans  à enlever  de  ses  champs  celles  de, ces 
pierres,que  la  charrue  a ramenées  à la  surface  du  sol,  ou  que 
des  accidens  ont  conduites  sur  ses  prés.  11  les  fait  ou  mettre 
en  tas  sur  son  terrain  , ou  enfouir  dans  des  fosses  creusées 
exprès,  ou  transporter  sur  les  chemins.  Dans  quelques  en- 
droits, on  appelle  mergers  les  tas  de  pierres  ainsi  produits 
par  l’enlèvement  de  celles  des  cliamps.  J’ai  vu  des  localités  où 
ces  mergers  absorbaient  la  moitié  de  la  surface  du  sol,  et  où  ou 
n'en  tirait  aucun  parti  5 il  est  cependant  facile  de  les  élever  au- 
tour d’arbres  dont  les  tètes  fourniraient  du  bois  , de  planter 
Tome  XI.  29 
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sur  leurs  bords  (Ut  arbustes  grimpant , tels  que  des  clématites , 
des  vignes,  dont  on  dirigerait  les  pousses  sur  leur  surface , et 
qui  se  couperaient  de  temps  en  temps  ; car  il  faut,  en  bonne 
agriculture,  perdre  le  moins  possible  déplacé  susceptible  d’être 
utilisée. 

J1  est  fréquent  dans  certains  cantons  de  voir  dans  les  champs 
de  gros  blocs  de  pierre  qui  y ont  été  déposés  par  les  eaux  lors 
des  anciens  ébouîemens  des  montagnes,  lesquels  gênent  leur 
culture.  La  dépense  de  leur  destruction  empêche  le  plus  sou- 
vent qu’on  y procède;  car  en  agriculture,  je  ne  puis  trop  le 
redire,  toute  opération  qui  coûte  plus  qu’elle  ne  rapporte  doit 
être  proscrite.  Or  il  est  un  procédé  qui  fait  arriver  très-rapi- 
dement et  très-économiquement  au  but  pour  toutes  les  roches 
calcaires,  primitives  ou  secondaires,  et  même  quelquefois  pour 
les  plus  tendres  des  roches  quartzeuses,  la  pierre  meulière,  par 
exemple,  et  qui  est  très-peu  connu.  Il  consiste  à faire  une  rai- 
nure,«avec  un  pic  de  fer,  d’autant  plus  longue,  plus  large  et 
plus  profonde,  que  le  bloc  est  plus  gros  et  plus  dur,  mais  jamais 
de  moins  de  6 pouces , et  d’y  introduire , à refus  de  maillet , 
plusieurs  coins  de  bois  de  saule  extrêmement  séchés  au  four. 
On  jette  ensuite  de  l’eau  dans  la  rainure  et  sur  les  coins  ; le 
lendemain , la  pierre  est  fendue  en  deux.  Cette  puissance  de 
l’imbibition  de  l’eau  dans  un  bois  mou  est  journellement  em- 
ployée dans  la  taille  des  pierres  meulières  de  la  Ferté-s.ms- 
Jouarre  et  autres  lieux. 

Dans  quelques  autres  parties  de  la  France,  on  creuse  sous  ces 
grosses  pierres  qui  se  trouvent  dans  les  champs,  et  qu’on  ne 
peut  enlever,  afin  de  les  empêcher  au  moins  de  nuire  à la 
marche  de  la  charrue,  en  les  enterrant  de  quelques  pouces. 

Les  pierres  tirées  des  champs , sur  - tout  lorsqu’elles  sont 
quartzeuses,  sont  généralement  employées  à fabriquer  et  en- 
tretenir les  grandes  routes  : aussi  dans  beaucoup  d’endroits 
les  entrepreneurs  de  ces  routes  évitent-ils  aux  cultivateurs  le 
soin  de  les  enlever  ouleur  en  paient-ils  la  peine  ; mais  la  quan- 
tité de  ces  pierres  est  telle  dans  certains  de  ces  endroits,  que , 
quelque  quantité  qu’on  en  tire,  elles  ne  s’épuiseront  jamais, 
parce  que  les  roches  en  fournissent  toujours  de  nouvelles,  ou 
que  leur  épaisseur  est  très-considérable  , et  qu’en  enlevant  les 
premières  on  donne  moyen  à la  charrue  d’atteindre  les  secondes 
et  de  les  ramener  à la  surface. 


Un  autre  emploi  des  pierres  tirées  des  champs,  qui  alieu  dans 
quelques  cantons,  c’est  de  servir  au  dessèchement  des  marais 
et  des  terres  humides,  en  faisant  ce  qu’on  appelle  un  empier- 
hement, c’est-à-dire  des  fosses  profondes,  qu’on  remplit  avec 
ces  pierres  recouvertes  de  terre.  Les  eaux  s’infiltrent  entre 
elles  et  ne  nuisent  plus  aux  productions  la  surface.  Ces  cm; 
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pierrsmens  se  remplissent  à la  longue  (la  terre;  mais  ils  durent 
généralement  assez  de  temps  en  bon  état  pour  payer  les  frais  de 
leur  fabrication,  et  on  peut  toujours  les  relever,  (B.) 

PIERRE  DE  SILLON.  On  donne  ce  nom , dans  les  environs 
de  Bar-sur-Aube,  à des  pierres  plates  plus  ou  moins  longues, 
plus  ou  moins  larges,  que  la  cbarrue  lève  dans  l’action  du  la- 
bour, et  qu’on  sort  des  champs.  Ces  pierres  sont  remplies 
d’huîtres  monstrueuses  et  autres  coquilles pélasgiennes , et  pa- 
raissent le  résultat  des  derniers  dépôts  de  l’ancienne  mer.  Elles 
diffèrent  de  la  lave  , qui  n’est  pas  connue  dans  ce  pays,  en  ce 
qu’elles  sont  isolées  et  contiennent  toujours  les  coquilles  sus- 
dites. La  Ferme  du  Hasard  m’en  a le  plus  montré.  (il.) 

PIERRES  GEL1VES.  Pierres  ordinairement  calcaires 
ou  Schisteuses,  dont  les  couches  se  détruisent  facilement  par 
la  Gelée.  Voyez  ces  mots. 

C’est  à l’eau  qui  imbibe  les  pierres  que  leurgelivure  est  due. 
En  effet,  on  sait  que  l’eau  en  gelant  augmente  de  volume:  de 
là  la  séparation  de  leurs  couches.  Voyez  Glace.* 

Cela  est  si  vrai,  que  lorsqu’on  parvient  à dessécher  certaines 
pierres  avant  l’hiver,  elles  ne  se  désunissent  plus.  Il  y en  ace- 
pendant  beaucoup  pour  qui  ce^oin  est  de  nulle  utilité  : ce  sont 
celles  qui  absorbent  très-facilement , à raison  de  leur  compo- 
sition argileuse,  les  eaux  des  pluies. 

Les  cultivateurs  doivent  éviter  avec  grand  soin  d’employer 
des  pierres  gelives  dans  leurs  constructions;  car  elles  rendent 
l’entretien  de  ces  constructions  très -dispendieux  , obligent 
même  à les  recommencer  au  bout  d’un  petit  nombre  d’années. 
Presque  toujours  ils  peuvent  les  reconnaître  en  examinant,  soit 
les  carrières,  soit  les  anciennes  bâtisses. 

Le  résultat  de  la  décomposition  des  pierres  gelives  est  pres- 
que toujours  une  excellente  Marne.  Voyez  ce  mot.  (B.) 

PIERRES  ROULÉES.  Pierres  détachées  du  sommet  îles 
montagnes  par  l’effet  des  météores  , entraînées  ensuite  par  les 
torrens,  arrondies  par  leur  frottement  réciproque,  et  déposées 
dans  les  vallées  et  même  dans  des  plaines  très-éloignées  de  leur 
point  de  départ. 

Ce  sont  presque  toujours  des  roches  granitoïdes  et  schistoïdes 
ou  des  quartz  et  des  silex  qui  sont  ainsi  roulés  , parce  que 
toutes  les  autres  sont  trop  tendres  pour  résister  long-temps  au 
frottement  sans  se  réduire  en  poussière. 

Lorsque  les  pierres  roulées  se  trouvent  liées  ensemble  par 
une  pâte  de  la  même  nature  qu’elles,  on  les  appelle  des  pou- 

DINOUES. 

Des  pierres  roulées  qui  ont  un  diamètre  de  plusieurs  toises 
se  voient  sur  le  sommet  des  montagnes  , ou  à une  grande  dis- 
lance du  lieu  d’où  elles  sont  sorties , co  qui  étonne  toujours 
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ceux  qui  recherchent  leur  origine.  Tous  les  faits  qu’elles  pré- 
sentent s’expliquent  lorsqu’on  s’est  convaincu  pàr  l’observation 
que  les  montagnes  ont  été  beaucoup  plus  hautes  qu’elles  ne  le 
sont  en  ce  moment,  et  les  torrens  ou  les  rivières  beaucoup  plus 
considérables.  Voyez  Montagne  et  Rivière. 

Dans  beaucoup  de  localités,  les  pierres  roulées  sont  un  grand 
obstacle  aux  améliorations  de  la  culture , en  ce  qu’elles  em- 
barrassent les  champs  et  qu’elles  exigent  des  dépenses  très-fortes 
pour  être  enlevées  ou  brisées.  Une  plantation  de  bois  est  sou- 
vent ce  qu’il  est  le  plus  avautageux  de  faire  dans  ces  localités. 
L’intérêtde  la  postérité  demande  cependantque  de  loin  en  loin 
leur  propriétaire  sacrifie  une  somme  d’argent  pour  déblayer  le 
sol  de  quelques-unes  d’entre  elles.  Voyez  Pierre. 

Quand  les  pierres  roulées  ont  moins  d’un  demi-pied  de  dia- 
mètre et  qu’elles sontaplaties, on  lesappelle  des Gaeets;  quand 
elles  ont  moins  d’un  pouce  , on  les  appelle  Gravier;  quand 
elles  sont  encore  plus  petites,  elles  constituent  le  Sablon  ou 
le  Sabee.  Voyez  tous  ces  mots.  (B.) 

PIETAIN  DU  MOUTON.  Médecine  vétérinaire  Voy. 
Pesogne. 

P1ETA1N  DU  BOEUF.  Médecine  vétérinaire. 

La  maladie  que,  dans  les  grosses  bêtes  à cornes,  on  appelle 
la  limace,  le  limaçon,  le  fourchât , le  piétain , est  un  ulcère 
qui  vient  entre  les  deux  onglons  , qui  attaque  d'abord  la  peau, 
prend  ensuite  de  l’étendue , de  la  profondeur,  et  parvient  en- 
iin  jusqu’au  ligament  interdigité  , qu’il  endommage  plus  ou 
moins.  La  douleur  que  ressent  l’animal  est  forte  ; il  ne  peut 
s’appuyer  sur  son  pied  ; il  est  triste,  abattu,  ne  rumine  point 
et  maigrit. 

La  première  indication  à remplir  est  de  calmer  la  douleur 
par  les  émolliens  et  d’ôter  toutes  les  causes  qui  pourraient  en- 
tretenir un  point  d’irritation  dans  la  plaie.  Ensuite,  si  elle  prend 
line  belle  apparence  et  qu’elle  paraisse  tendre  à la  cicatrisation, 
des  pansemens  réguliers  avec  des  étoupes  imbibées  djeau  légè- 
rement alcoolisée  suffisent  et  amènent  promptement  la  gué- 
rison. Si,  au  contraire,  l’aspect  de  la  plaie  est  livide  , et  sur- 
tout si  le  ligament  est  attaqué , ce  que  l’on  reconnaît  assez 
ordinairement  à l’odeur  que  la  plaie  exhale,  il  faut  ranimer  la 

S laie  avec  des  substances  détersives,  qui  favorisent  l’exfoliation 
u ligament,  en  entretenant  un  degré  d'inflammation  néces- 
saire généralement  à la  cicatrisation  des  parties  blanches. 
Quelquefois  même  une  pointe  de  feu  légèrement  appliquée 
sur  la  partie  malade  du  ligament,  est  un  bon  remède  à em- 
ployer; si  ce  moyen  ne  réussit  pas,  il  ne  reste  plus  qu’à  en- 
leveravec  le  bistouri  la  portion  malade.  Cette  opération,  quand 
elle  sépare  le  ligament  en  deux  parties,  rend  souvent  l’animal 


Digitized  by  Google 


P I G 453 

impropre  an  travail  et  aux  marches  dé  long  cours,  et  force  à 
le  livrer  à la  boucherie.  (Huz.  fils.) 

PIÉTINEMENT.  Effet  du  marcher  des  hommes  fet  de*  ani- 
maux sur  les  terres  labourées  , les  prairies  naturelles  ou  arti- 
ficielles , les  pâturages , etc. 

Un  faible  piétinement  est  souvent  une  chose  très  - avanta- 
geuse au  succès  des  cultures.  Voyez  Plombage. 

Un  piétinement  fréquemment  répété  fait  périr  toute  végé- 
tation, comme  on  le  voit  sur  les  chemins  , les  sentiers,  etc. 

Entre  ces  deux  extrêmes , il  y a une  infinité  de  nuances  plus 
ou  moins  nuisibles. 

On  ne  peut  nier  que  le  piétinement  est  nuisible  aux  prés  et 
aux  pâturages;  aussi  est-ce  un  des  motifs  que  font  valoir  le* 
cultivateurs  qui  veulent  faire  adopter  l’usage  de  nourrir  exclu- 
sivement ou  presque  exclusivement  les  bestiaux  à l’étable  ; 
cependant  je  ne  crois  pas  que  ces  inconvéniens  soient  aussi 
graves  qu’on  a voulu  le  faire  croire.  D’abord  il  faut  distinguer 
les  lieux  et  les  temps.  En  effet,  une  terre  légère,  une  terre 
humide,  craignent  plus  les  piétinemens  qu’une  terre  forte  et 
une  terre  sèche.  Une  prairie  naturelle  ou  artificielle  nouvelle- 
ment semée  le  redoute  davantage  que  celle  déjà  vieille.  Il 
est  très-peu  de  pâturages  où  ses  suites  ne  se  fassent  beaucoup 
sentir.  Voyez  Pré  , Prairie  , Pâturage. 

Je  ne  parle  pas  des  effets  du  piétinement  sur  les  blés  et  au- 
tres productions  , attendu  que  tout  le  monde  sait  qu’à  quelque 
époque  de  leur  végétation  qu’il  ait  lieu  il  les  détruit. 

On  piétine  encore  les  sentiers  qui  séparent  les  planches  des 
carrés  , i°.  pour  les  indiquer  par  une  dépression  du  terrain  ; 
2°.  pour  les  rendre  plus  praticables  à ceux  qui  ont  besoin  d’y 
passer.  Voyez  Sentier.  (B.) 

PIEU.  C’est  un  long  morceau  de  bois,  communément  rond  , 
d’un  petit  diamètre,  pointu  à l’une  de  ses  extrémités,  qu’on 
fiche  en  terre  pour  former  des  clôtures  sèche*  , ou  pour  con- 
tenir les  bords  des  mares  et  des  fossés  , ou  pour  soutenir  des 
palissades  , des  murs  et  des  terrains  en  pente  , disposes  à s’é- 
crouler. 

L’emploi  des  pieux  est  très-fréquent  en  agriculture  : ce  sont 
ceux  de  chêne , de  châtaignier,  de  frêne  du  de  bouleau , qu’on 
doit  préférer  comme  les  plus  durables.  Ce  n’est  pas  directe- 
ment et  à force  de  coups  de  maillet  qu’il  est  le  plus  économique 
d’enfoncer  ces  pieux,  il  faut  en  préparer  le  trou  avec  un  pieu 
de  fer,  qui,  étant  plus  pointu  et  plus  uni,  s’enfonce  très-faci- 
lement et  prépare  la  voie.  (D.) 

PIGAMON,  Thalictrum.  Genre  de  plantes  de  la  polyandrie 
polygynie  at  de  la  famille  de*  renonculacées  , qui  renferme 


Digitized  by  Google 


454  P I G 

■vingt- six  cspèoes , dont  deux  «ont  dans  le  cas  d’étre  connues 
des  cultivateurs.  , 

Tous  les  pigamons  ont  les  racines  vivaces,  les  feuilles  une  ou 
deux  fois  ailées , une  ou  deux  fois  ternées  , et  les  fleurs  dispo- 
sées en  particule  terminale. 

Le  Pigamon  jaunâtre,  Thalictrum  jlavum  , vulgairement 
appelé  rue  des  prés , s’élève  à 2 ou  3 pieds  et  croît  dans  les 
marais,  les  prairies  humides.  11  n’est  pas  sans  élégance;  mais 
comme  les  bestiaux  le  repoussent  et  qu’il  tient  beaucoup  de 

5 lace,  les  cultivateurs  doivent  faire  tous  leurs  efforts  pour  le 
étruire  dans  leurs  prés.  On  y parvient  en  arrachant  les  pieds, 
eu  printemps  , avec  la  houe. 

La  racine  de  cette  espèce  passe  pour  émolliente  et  purgative. 
Elle  teint  en  jaune  la  salive  de  ceux  qui  la  mâchent. 

Le  Pioamon  a feuilles  d’ancolie  est  une  fort  belle  plante, 
qui  est  originaire  des  montagnes  des  parties  méridionales  de 
l’Europe.  On  le  cultive  fréquemment  dans  les  parterres,  sous 
les  noms  d 'églantine  , de  colombine plumacée.  Ses  tiges  attei- 
gnent souvent  3 à 4 pieds  de  hauteur.  Ses  feuilles  sont  blan- 
châtres et  contrastent  fort  bien  avec  les  autres  plantes,  lise  mul- 
tiplie de  semences,  ou,  mieux,  par  déchirement  des  vieux  pieds. 
Tout  terrain  lui  convient  ; cependant  il  se  plaît  davantage  dans 
celui  qui  est  fertile.  (B.) 

PIGASSE.  C’est  la  hache  dans  le  département  de  la  Haute- 
Garonne. 

PIGEON.  Il  n’est  pas  d’espèces  d’oiseaux  aussi  généralement 
répandues,  ni  aussi  multipliées  que  le  pigeon.  Il  n’en  est  pas 
non  plusqui  présentent  plus  de  variétés,  soit  dans  l’arrangement 
et  l’état  lisse  de  leur  plumage , soit  dans  les  produits  qu’on 
en  retire  ; plusieurs  sont  estimées  à cause  du  volume,  d’autres 
*e  font  admirer  par  la  rapiditédu  vol,  par  l’élégance  de  la  forme 
et  par  la  vivacité  de  la  couleur.  Il  y en  a enfin  qui , par  leur 
manège  et  les  soins  qu’ils  prennent  de  leur  famille  , inspirent 
le  plus  vif  intérêt. 

- Le  pigeon  biset  a été  regardé  jusqu’ici  comme  la  souche  pri- 
mitive dont  on  a tiré,  par  la  domesticité,  les  races  secondaires 
et  leurs  variétés.  H nous  semble  cependant  difficile  de  croire 
que  cette  cause  ait  pu  donner  lieu  aux  innombrables  variétés 
que  nous  possédons  aujourd’hui,  ne  serait-on  pas  plutôt  porté 
à soupçonner  qu’elles  sont  le  résultat  du  croisement  du  biset 
avec  les  pigeons  des  autres  contrées  ; mais  ne  voulant  consi- 
dérer le  pigeon  que  sous  les  rapports  d’utilité , nous  nous  bor- 
nerons à traiter  ici  des  deux  espèces  les  plus  connues  ; savoir, 
les  pigeons  fuyards  ou  de  colombier,  les  pigeons  privés  ou  de 
volière. 

Des  pigeons  fuyards.  C .t  oiseau  vole  en  troupes  avec  ceux 
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de  son  espèce  , erre  à son  gré  dans  la  campagne  , y cherche  la 
nourriture  qui  lui  convient , et  trouve,  comme  nous  l’avons 
dit  en  parlant  du  colombier,  un  abri  salutaire  , un  asile  sûr  , 
propre , où  il  peut  s’établir  avec  la  femelle  qu’il  a choisie , jiour 
élever  de  concert  les  petits  qui  naissent  de  leur  union.  Cette 
espèce  est  d’une  couleur  cendrée,  ne  vit  ordinairement  que 
huit  années  , et  n’est  féconde  que  les  quatre  premières,  après 
quoi  les  pontes  diminuent  insensiblement.  Cette  espèce  fait  or- 
dinairement trois  pontes  par  an. 

Les  pigeons  fuyards  sont  à la  vérité  plus  petits  que  les  pi- 
geons privés  , moins  dodus,  ne  couvent  pas  autant  ; mais  aussi 
ils  se  nourrissent  eux-mêmes  de  toutes  les  graines  que  leur  of- 
frent les  champs  incultes  et  cultivés , sans  occasionner  aucune 
dépense  à leur  maître , tandis  que  les  autres  ne  sortent  jamais, 
consomment  beaucoup  et  demandent  plus  de  soins;  cependant 
on  est  parvenu,  en  nourrissant  le  pigeon  fuyard  dans  la  vo- 
lière comme  les  autres,  à obtenir  le  même  nombre  de  pontes 
que  produisent  les  pigeons  de  volière,  même  sans  croiser  les 
espèces. 

On  n’aperçoit  par-tout  que  des  colombièrs  et  plus  de  pigeons. 
Le  mal  que  ces  oiseaux  causent  est-il  plus  grand  que  leur  pro- 
duitn’est  avantageux  à la  société?  C’est  ce  qu’il  fallait  examiner 
avant  de  les  signaler  comme  les  plus  grands  ennemis  des  culti- 
vateurs, et  de  les  poursuivre  comme  tels.  J’ai  osé,  avec  mes 
estimables  collègues , Vitry  et  Beffroy , ex-législateurs , plaider 
la  cause  de  ces  oiseaux  calomniés  ; nous  nous  sommes  même 
réunis  à la  Société  d’agriculture  du  département  de  la  Seine  , 
pour  faire  connaître , dans  une  de  ses  séances , toute  l’injustice 
exercée  contre  eux  et  la  fausseté  des  motifs  sur  lesquels  avait 
été  fondé  l’arrêt  de  leur  proscription. 

On  a observé  avec  raison  que  le  pigeon  n’était  pas  de  la 
classe  des  oiseaux  pulvérateurs;  que  ne  grattant  jamais  la  terre, 
il  n’était  pas  capable  de  découvrir  la  semence;  que,  timide  à 
l’excès  , il  ne  pouvait  suivre  que  de  loin  le  semeuV  et  esca- 
moter quelques  grains  à la  dérobée  avant  que  la  herse  ne  les 
. eût  recouverts  , ou  marcher  à la  suite  des  moissonneurs  pour 
profiter  des  grains  que  ta  balle  desséchée  ou  les  secousses  de  la 
faucille  auraient  détachés  de  l’épi.  Cette  espèce  de  picorée  est 
certes  très-innocente  et  ne  méritait  pas  toute  la  sévérité  dont 
on  a usé  envers  eux.  A quelque  époque  de  l’année  que  l’on 
ouvre  un  pigeon , soit  au  temps  de  la  moisson  , soit  même 
à celui  des  semailles  , comme  l’a  judicieusement  observé 
M.  Beffroy  dans  son  mémoire  sur  les  pigeons  considérés  rela- 
tivement l’éconouye  politique  , dont  j’ai  donné  un  extrait  à 
l’article  Pigeon  du  nouveau  Dictionnaire  d’histoire  naturelle, 
on  trouve  toujours  dans  son  estomac  au  moins  huit  fois  autant 
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île  graines  de  plantes  parasites  qu’on  en  trouve  de  blé  on  au- 
tres céréales  ; on  peut  donc  le  regarder  comme  un  excellent 
sarcleur.  Les  services  qu’il  rend  à cet  égard  sont  tels  que  dans 

idusieurs  de  nos  départemens  où  l’on  a toujours  récolté  le  blé 
e plus  beau  et  le  plus  net,  on  s’est  promptement  aperçu  de  la 
disparition  des  pigeons  et  de  la  nécessité  de  les  rétablir  dans 
leur  premier  état. 

C’est  encore  à tort  qu’on  a accusé  le  pigeon  de  ravager  les 

i liantes  propres  à la  nourriture  de  l’homme  : sans  doute  quand 
e laboureur  paresseux  tarde  à recouvrir  la  semence  , le  pi- 
geon en  profite  et  en  enlève  une  partie;  mais  en  cela  il  rend 
deux  services  , il  mange  le  superflu  de  la  semence,  qui  nuirait 
à l’abondance  des  produits,  car  par-tout  on  sème  trop;  il 
force  le  laboureur  à une  diligence  toujours  salutaire  dans  la 
saison  des  semailles,  où  les  variations  continuelles  ne  permet- 
tent jamais  de  remettre  au  lendemain  ce  qu’on  peut  taire  le 
même  jour. 

Je  pourrais  ajouter  à ces  observations  qu’ayant  entretenu 
pendant  un  certain  temps  des  pigeons  avec  du  blé  , il  m’a  paru 
«pie  cette  nourriture  était  celle  qui  leur  convenait  le  moins  ; 
«ju’elle  les  échauffait , leur  occasionnait  des  dévoiemens  fu- 
nestes ; qu’ils  n’engraissaient  ni  n’acquéraient,  par  ce  moyen, 
une  chair  délicate  et  succulente , et  que , de  toutes  les  graines 
que  les  champs  étaient  en  état  de  leur  offrir,  la  vesce  cultivée 
ou  sauvage  leur  plaisait  le  mieux. 

La  suppression  des  colombiers,  loin  d’avoir  servi  les  intérêts 
de  l’agriculture,  a donc  été  à son  détriment;  les  pigeons  ren- 
dent beaucoup  plus  qu’ils  ne  coûtent  ; indépendamment  de  la 
masse  de  subsistance  qu’on  a perdue  en  les  bannissant,  il  a fallu 
renoncer  à leur  liente  , un  des  plus  puissans  engrais  pour  les 
terres  qu’on  destine  à certaines  cultures , et  que,  dans  quelques 
endroits , on  a vu  vendre  le  même  prix  que  le  blé.  Cette  race 
d’oiseaux  ne  méritait  donc  réellement  pas  la  guerre  d’exter- 
mination qu’on  lui  a déclarée  , elle  est  digne  de  vivre  parmi 
nous  et  peut  même  devenir  titile  à la  morale  publique,  à cause 
de  ses  habitudes  et  de  ses  affections  ; elle  est  eu  effet  l’image  la 
plus  parfaite  de  l’amour  conjugal  et  de  la  tendresse  paternelle; 
jamais  nulle  humeur,  nul  dégoût,  nulle  querelle,  ne  viennent 
troubler  la  paix  du  ménage.  Heureux  cependant  les  époux  dont 
l’union  est  précédée  de  quelques  momens  d’orage  pour  n’être 
suivie  que  d’une  continuité  de  jours  sereins  (i)  ! 


(i)  O pendant  il  résulte  «les  calculs  «le  AI.  Paris , qu'une  couple  «le  pi- 
geons bisets  et  les  quatre  petits  qu’ils  font  dans  Vannée  , vivant  pendant 
cinq  mois  de  céréales,  de  pois,  de  vesre  et  autres  graines  utiles,  con- 
somment la  quautilé  de  graine  nécessaire  pour  nourrir  un  iiomuie  pen- 
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Quiconque  a fait  de  l’éducation  de*  pigeons  sa  plu*  sérieuse 
occupation , ses  plus  chères  jouissances , doit  avoir  remarqué 
que  cet  oiseau , qui  est  le  symbole  de  la  douceur , ne  se  bat 
que  pour  sa  compagne  et  le  fruit  de  ses  amours.  Quel  mo- 
dèle pour  les  maris  infidèles  ! Quel  exemple  pour  les  mères 
coquettes  ! S’ils  pouvaient  en  profiter,  ce  ne  serait  pas  la  pre- 
mière fois  que  l’orgueilleuse  raison  aurait  reçu  des  leçons  de 
l’instinct. 

Il  s’en  faut  bien  que  le  moineau  franc  ait  trouvé  auprès  de 
moi  le  même  appui  que  le  pigeon,  puisqu’il  va  fouiller  dans 
les  guérets  la  semence  que  le  laboureur  y a confiée , et  qu’il  se 
montre  dans  les  champs , la  veille  de  la  moisson , pour  recom- 
mencer à exercer  sa  voracité.  Voyez  Moineau. 

Peuplement  du  colombier.  On  pratique  à cet  égard  diffé- 
rentes méthodes  ; toutes  ne  présentent  pas  les  mêmes  avan- 
tages. Indiquons  les  deux  qui  nous  paraissent  devoirmériter la 
préférence. 

La  première  consiste  à choisir  , vers  la  fin  de  l’hiver , une 
quantité  proportionnée  de  pigeons  de  l’année  précédente , et 
des  premières  couvées , s’il  est  possible,  à les  jeter  dans  le  co- 
lombier mis  en  bon  état,  et  dont  on  aura  fermé  la  trappe  pour 
leur  en  interdire  la  sortie.  On  leur  donnera  de  temps  en  temps 
de  l’eau  nouvelle  et  du  grain  en  quantité  suffisante.  Dès  qu’on 
s’aperçoit  que  les  pontes  sont  faites,  et  qu’il  commence  à y 
avoir  des  œufs  éclos , on  ouvre  alors  la  trappe , et  les  pigeons, 
entraînés  par  l’influence  de  leur  première  éducation,  vont  dans 
les  champs  chercher  la  nourriture  pour  leurs  petits:  on  con- 
tinuera cependant  encore  quelque  temps  à leur  donner  du 
grain  et  peu-à-peu  on  en  diminuera  la  quantité  ; mais  après 
l’incubation  de  la  dernière  ponte  on  ne  leur  en  donnera  plus. 
Indépendamment  du  choix  des  pigeons  de  l’année  , d’un  gris 
foncé  ou  noirâtre  par  préférence  aux  blancs  pour  peupler  le 
colombier,  if  faut  Faire  en  sorte  de  les  prendre  toujours  à deux 


dant  un  mojs  et  demi , tandis  que  leur  chair  peut  à peine  le  bien  nourrir 
pendant  un  jour. 

J’ajoute  que  M.  More!  de  Vindé  a décidé  , pour  son  exploitation , que 
ce  pigeon  était  plus  nuisible  que  profitable , et  il  lui  a substitué  le  pigeon 
de  volière , qui  ne  quitte  pas  sa  cour  et  qu’il  nourrit  toute  l’annee  de 
vesce  et  autres  menus  grains. 

M.  C.tssini  propose  ne  mettre  un  impôt  sur  les  pigeons,  au  profit  de 
la  commune  ou  ils  se  trouvent , et  ce  moyen  est  excellent  pour  rallier  les 
intérêts  des  grands  et  lies  petits  propriétaires;  mais  il  faudrait  que  cet 
impôt  fût  faible , par  exemple  de  5 centimes  au  plus  par  tête. 

Les  pigeons  fuyards,  dans  les  environs  de  Soissons , Laon  , etc. , sont 
souvent  dons  le  cas  d’avaler  du  Sulfate  de  fer  provenant  des  Cesdres 
Fossiles;  ce  qui  tes  fait  périr.  Vwez  ces  mois. 

{Note  de  M.  Bose.)  . 
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ou  trois  lieues  de  l'habitation  , dans  la  crainte  que  le  proxi- 
mité de  L’endroit  où  ils  sont  nés  les  y attire. 

Il  s’agit,  dans  la  seconde  manière  de  peupler  un  colombier,, 
d’enlever  les  pigeonneaux  de  dessous  l#s  mères  lorsqu’ils  ont 
atteint  quinze  jours,  afin  qu’ils  ne  soient  ni  trop  forts  pour 
s’en  retourner,  ni  trop  faibles  pour  pouvoir  être  élevés.  On 
les  enferme  et  on  les  nourrit , en  leur  ouvrant  le  bec  jusqu’à 
ce  qu’ils  mangent  seuls  : alors  il  est  temps  de  leur  donner  la 
liberté , et  pour  cet  effet  on  choisit  un  jour  obscur  et  pluvieux 
pour  leur  ouvrir  la  porte  vers  le3  quatre  heures  après  midi , 
afin  que,  craignant  d’être  mouillés  et  voyant  sur-tout  la  nuit 
approcher,  ils  s’éloignent  peu  et  rentrent  bien  vite.  Ces  oi- 
seaux, ménagés  ainsi  dans  leurs  premières  sorties,  voltigent 
autour  du  colombier , comme  s’ils  cherchaient  à connaître  le 
terrain , ce  qui  dure  jusqu’à  la  fin  du  jour  qu’ils  se  renferment. 
Ces  pigeons  doivent  être  bien  nourris  d’abord  ; attachés  à leur  . 

Première  demeure , ils  y reviendront  avec  plaisir  si  on  leur 
istribue  de  temps  en  temps  du  sarrasin  et  du  chenevis. 

Pour  bien  garnir  un  colombier,  on  ne  doit  y prendre  aucun 
des  pigeonneaux  de  la  première  année , et  même  aucun  de  ceux 
de  l’année  suivante  , à moins  que  ce  ne  soient  ceux  qui  venant 
fort  tard  ne  réussiraient  pas  , et  l’on  sera  assuré  de  tirer , dès 
la  troisième  année  , un  produit  fort  avantageux  de  son  colom- 
bier i àprès  ce  temps  on  en  vend  et  on  en  mange  autant  qu’on 
le  juge  à propos.  Ces  pigeonneaux  élevés  ainsi  vont  avec  les 
autres  chercher  leur  vie  aux  champs  : le  biset  est  le  seul  pigeon 
employé  jusqu’à  présent  au  peuplement  des ‘colombiers  ; il 
semble  qu’on  pourrait  lui  substituer  arec  avantage  le  volant  et 
le  culbutant , d’abord  parce  qu’on  aurait  des  petits  toute  l’an- 
née, et  ensuite  parce  que  le  volant  connaît  les  moyens  de  se 
soustraire  à la  voracité  du  milan. 

Il  parait  certain  que  les  pigeons  qui  ont  atteint  l’âge  de  sept 
ans  couvent  beaucoup  moins  bien  que  les  jeunes , et  qu’ils  sont 
d’un rappor» presque  nul;  mais  il  est  faux  qu’ils  détruisent  le 
produit  des  autres.  La  difficulté  est  de  les  connaître  : on  en 
vient  à bout  au  moyen  de  plusieurs  procédés,  dont  L’exécution 
nous  parait  trop  difficile  pour  les  décrire  ; nous  nous  borne- 
rons à dire  qu’on  a vu  et  qu’on  voit  encore  tous  les  jours  un 
grand  nombre  de  colombiers  vastes  et  peuplés  où  les  pigeons , 
livrés  à eux-mêmes,  y vivent  tant  qu’ils  peuvent , et  rarement  y 
trouve-t-on  de  vieux  pigeons  morts.  Il  y a apparence  que , plus 
faibles  que  les  autres , ils  deviennent  la  victime  des  oiseaux  de 
proie. 

Ponte  des  pigeons.  Ils  pondent  au  mois  de  mars  et  au  moi* 
d’août;  la  troisième  ponte  se  fait  entre  ces  deux  époques  , mais 
à des  temps  fixes.  Deux  œufs  blancs  sont  ordiuairement  le 
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fruit  de  leur  accouplement.  L’un  produit  un  màla  , l’autre  une 
femelle  ; quelquefois  aussi  il  en  naît  deux  mâles  ou  deux  fe- 
melles. La  ponte  s’opère  en  deux  jours,  de  manière  qu’il  y a 
un  intervalle  d’un  jour  entre  la  ponte  de  chaque  œuf. 

Le  temps  de  la  ponte  arrivé,  le  mâle  choisit  le  boulin  qui 
lui  convient  le  mieux;  ensuite  ils  s’occupent  tous  deux  à ras- 
sembler quelques  menues  branches  ou  des  brins  de  paille  pouf 
en  composer  un  nid  plus  ou  moins  travaillé , suivant  les  es- 
pèces. Le  mâle  a coutume  de  le  garder  le  premier  et  d’inviter 
la  femelle  à s’y  rendre  ; il  emploie  pour  un  appel  un  son  plein , 
plus  bas  que  le  roucoulement  ordinaire.  A l’approche  de  sa 
compagne , il  témoigne  sa  sensibilité  par  des  bàttemens  d’ailes 
doux , auxquels  elle  répond  de  la  même  manière,  et  le  couple, 
pressé  sur  le  nid  , semble  jouir  d’avance  du  plaisir  de  soigner 
les  petits  qui  doivent  naître.  La  femelle  garde  le  nid  dans  la 
journée,  et  y couche  une  ou  deux  nuits  avant  de  pondre.  Le 

}>remier  œufét.^nt  pondu,  elle  le  tient  chaud,  sans  néanmoins 
e couver  assidûment;  elle  ne  commence  à couver  constam- 
ment qu’après  la  ponte  du  second  œuf,  de  manière  que  pen- 
dant dix-sept  ou  aix-huit  jours,  suivant  la  paison  , la  femelle 
reste  dessus  depuis  trois  heures  après  midi  jusqu’au  lendemain 
ver.s  les  onze  heures , que  le  mâle  prend  sa  place.  Si  durant  la 
couvaison  la  femelle  tarde  trop  à revenir,  le  mâle  va  la  cher- 
cher et  l’invite  à retourner  promptement  à son  nid  ; celle-ci 
en  agit  de  même  à son  égara. 

Couvaison.  Dès  que  les  deux  œufs  sont  pondus,  la  femelle 
les  couve.  Sou  assiduité  à couver  est  comparable  à celle  de  la 
poule  et  de  la  poule  d’Inde  ; mais  ces  deux  dernières  sont  char- 
gées seules  de  cette  fonction  , tandis  qu’elle  est  partagée  par 
le  pigeon  mâle,  lin  effet , ce  mâle  se  tient  sur  le  panier  le 
plus  voisin,  et  au  moment  où  la  femelle,  pressée  par  le  be- 
soin de  manger,  quitte  ses  œufs  pour  aller  à la  trémie,  le  mâle, 
qu’elle  a invité  auparavant  par  un  petit  roucoulement  à venir 
prendre  sa  place  , couve  les  œufs  avec  la  même  assiduité. 
Il  semble  donc  réunir  le  sentiment  de  la  paternité  à l’amour 
conjugal.  • 

Des  pigeonneaux.  Aussitôt  que  les  petits  sont  ressuyés , le 
père  et  la  mère  en  prennent  un  égal  soin , et  ils  les  nourrissent 
tous  deux , sans  distinction  de  sexe , d’alimens  à demi  digérés 
comme  de  la  bouillie.  Le  grain  qu’ils  dégorgent  a subi  dans 
leur  jabot  une  digestion  plus  ou  moins  avancée  ; mais  peu-à- 
peu  ils  leur  donnent  une  nourriture  plus  solide;  c’est  du  grain 
qu’ils  ont  avalé  plus  promptement  qu’ils  leur  soufflent  après 
l’avoir  ramolli  selon  l’âge  des  pigeonneaux.  Dès  qu’ils  sont 
enétatde  voler,  ils  apprennent  à chercheret  ramasser  le  grain, 
et  quittent  leurs  parens  quand  ceux-ci  sont  occupés  d’une 
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nouvelle  couvée.  Ce  n’est  guère  qu’à  cinq  ou  six  mois  qué 
les  jeunes  pigeons  commencent  à roucouler,  et  qu’ils  sont  en 
état  de  s’occuper  de  leur  reproduction.  Ils  ont  atteint , à la  fin 
de  la  seconde  année,  le  maximum  de  leur  vigueur. 

Lorsqu’on  désire  manger  de  bons  pigeonneaux , ils  ne 
faut  pas  attendre  qu’ils  soient  sevrés,  parce  qu’alors  ils  mai- 
grissent ; leur  chair  manque  de  cette  finesse  et  de  cette  déli— 
catessequita caractérisent;  c’est  lorsqu’ils  ont  environ  un  mois 
et  avant  qu’ils  ne  sortent  de  leurs  nids,  qu’il  convient  de  le* 
prendre.  '.$&.■  -,  *•  >„  ,H«w;  n 

Nourriture  des  pigeons.  La  vesce  paraît  dire  la  nourriture 
qui  leur  convient  davantage , c’est  sur-tout  lorsqu’elle  n’estr 
pas  trop  nouvelle  ; car,  dans  ce  cas,  il  faut  ne  la  leur  donner 
qu’avec  beaucoup  de  réserve  , sur-tout  aux  jeunes  pigeons. 
On  a remarqué  qu’une  trop  grande  quantité  leur  donnait  le  dé- 
voiement. L’orge,  le  sarrasin,  les  lentilles , les  pois,  les  fé- 
veroles,  les  criblures,  le  chenevis,  sont  du  goût  des  pigeons; 
ils  mangent  aussi  avec  délices  des  pépins  de  raisins  séparés 
des  pellicules;  ils  raniment  leurs  forces  sans  les  empêcher  de 
pondre  , comme  on  l’a  cru  : ils  vivent  d’ailleurs  de  presque 
toutes  les  graines  sauvages  et  des  insectes  qu’ils  rencontrent 
dans  les  champs.  C’est  quand  ils  n’y  trouvent  plus  rien  qu’il 
faut  songer  à les  nourrir  à la  maison  : cette  époque  exista 
depuis  la  fin  de  novembre  jusqu’en  février.  Cependant,  si 
dans  les  autres  temps  de  l’année  , il  survenait  des  pluies  con- 
tinuelles, il  serait  à propos  de  leur  donner  du  grain  ; car  le 
pigeon  craint  la  pluie,  les  orages,  et  il  aimerait  mieux  sou- 
vent ne  pas  sortir  de  plusieurs  jours  que  de  s’exposer  à être 
fortement  mouillé.  Or  comme  la  faim  force  ceux  qu’on  fait 
jeûner  à braver  les  mauvais  temps , on  doit  présumer  que  s’ils 
trouvent  une  habitation  qui  leur  plaise  mieux  ils  s’y  rendent 
de  préférence. 

Le  lieu  qu’on  doit  choisir  pour  jeter  du  grain  aux  pigeons 
est  le  plus  près  du  colombier.  Il  doit  être  uni  et  entretenu 
propre , on  les  y fait  venir  en  les  sifflant.  C’est  le  matin  ou  le 
soir  qu’on  leur  jette  à manger , et  jamais  à midi , parce  que 
précisément  à cette  heure  ils  sommeillent  : il  ne  faut  pas  non 
plus  que  ce  soit  toujours  au  même  instant , attendu  qu’une  pa- 
reille exactitude  ne  manquerait  pas  d’allécher  plus  sûrement 
les  pigeons  parasites  du  voisinage  pour  partager  la  ration. 
Ainsi,  on  doit  la  leur  donner  tantôt  plus  tût,  tantôt  plus 
tard , sur-tout  lorsqu’il  y a des  œufs  dans  le  colombier  , 
parce  que  les  femelles  se  tenant  dessus  jusqu’à  onze  heures , 
et  n’en  sortant  que  pour  y rentrer  vers  les  trois  heures,  .il 
faut  leur  réserver  de  la  pâture.  11  est  bon  cependant  d’ob-,. 
server  qu’un  excès  de  nourriture  rend  les  pigeons  paresseux. 
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Dans  les  pays  secs  , on  dans  ceux  où  l’eau  des  fontaines  , 
des  ruisseaux  est  très-éloignée  , il  est  de  la  prudence  de  tenir 
à la  disposition  des  pigeons , près  du  colombier  ou  dans  l’inté- 
rieur, de  l’eau  propre  en  abondance  et  de  la  renouveler,  car 
ils  boivent  beaucoup. 

Presque  tous  les  animaux  aiment  le  sel  ; les  pigeons  sur-tout 
ont  un  goût  tellement  décidé  pour  cette  substance,  qu’on  les 
voit,  après  cinq  à six  lieues  de  trajet , gagner  les  bords  de  la 
mer  , en  chercher  dans  les  falaises , et  rester  des  heures  en- 
tières sur  les  détritus  des  efflorescences  des  pierres  salines.  Une 
autre  preuve  de  ce  penchant  pour  le  sel,  c’est  la  conduite  que 
tiennent  nos  pigeons  fuyards  dans  une  partie  de  nos  départe- 
mens  méridionaux.  Dès  que  le  mois  d’octobre  arrive  , et  qu’ils 
commencent  àéprouver  les  impressions  du  froid,  tousquitteut 
leur  pays  et 'viennent  se  répandre  dans  les  pigeonniers  «le  la 
la  basse  Provence , où  il  existe  des  fontaines  d’eau  salée , pro- 
fiter de  la  nourriture  qu’on  leur  donne,  s'en  retourner,  et  à 
l’approche  du  printemps  rejoindre  leur  demeure  pour  y faire 
des  pontes  fréquentes  et  suivies  (i). 

Cet  attachement  pour  le  lieu  qui  les  a vus  naître  est  si  impé- 
rieux chez  les  pigeons , que  non-seulement  ils  veulent  y re- 
tourner, mais  qu’ils  ne  manquent  jamais  d’emmener  avec  eux 
nombre  de  leurs  hôtes  pour  recruter  leur  colonie  nomade.  Quel 
est  ce  instinct  qui  les  gouverne  si  fort,  si  ce  n’est  l’appât  du 
set  dont  ils  sentent  la  nécessité?  On  ne  saurait  douter,  u’après 
cela  , qu’il  ne  leur  soit  très-salutaire.  Or  , puisqu’on  a soumis 
le  pigeon  à la  domesticité , il  est  bien  juste  de  le  faire  parti- 
ciper à tous  les  avantages  de  la  civilisation , s’il  est  permis  de 
s’exprimer  ainsi , et  de  ne  négliger  aucun  des  moyens  propres 
à l’attacher  à sa  demeure. 

Pains  de  sel.  Dans  les  pays  où  il  n’existe  pas  de  fontaines 
d’eau  salée , on  fera  bien  de  leur  préparer  des  pains  composés 
de  la  manière  suivante  : 

Prenez,  par  exemple,  10  livres  de  vesce , ou  telle  autre 
semence  farineuse  que  vous  voudrez  5 ajoutez -y  une  ou  2 
livres  de  cumin , jetez-les  dans  un  vase  quelconque  ; ayez  de 
la  terre’ franche  bien  corroyée  et  assez  molle  pour  pouvoir 
être  pétrie  et  rendue  telle  par  une  eau  dans  laquelle  vous  au- 
rez fait  dissoudre  2 livres  de  sel  de  cuisine  ; mêlez  et  pétrissez 
le  tout  de  manière  que  le  mélange  soit  égal  et  les  grains  bien 
séparés.  Faites  avec  cette  espèce  de  pâte  des  cônes  ou  pains  que 
vous  exposerez  à l’ardeur  du  soleil , ou  dans  un  four  modéré- 


(i)  Je  me  suis  assuré  que  le  salpêtre  était  autant  de  leur  goftt  que  le  sel 
mariu  , pour  en  avoir  mis  sur  une  roche  calcaiie  qu'ils  allaient  journelle- 
ment becquetai’.  (Ante  de  M.  Base .) 
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ment  chaud  , jusqu'à  ce  que  toute  leur  humidité  soit  entière- 
ment évaporée;  tenez  ensuite  ces  cônes  ou  pains  dans  un  lieu 
hien  sec.  On  en  place  plusieurs  dans  le  colombier  et  dans  la 
volière,  et  le  pigeon  vient  les  becqueter.  On  a remarqué  que 
la  saison  pendant  laquelle  il  attaque  le  plus  est  l’hiver  pen- 
dant les  longues  pluies  , lorsqu’il  nourrit  ses  petits  , et  beau- 
coup plus  encore  lorsqu’il  est  dans  la  mue.  (Pau.) 

PIGEONNIER.  Voyez  Colombier. 

PIGEON.  On  donne  ce  nom,  en  Normandie,  à une  tumeur 
deux  fois  grosse  comme  le  poing,  qui  naît  sur  le  fémur  des  bœufs 
gras,  qui  s’étend  ensuite  au  point  que  l’animal  ne  peut  plus 
marcher.  Elle  devient  quelquefois  emphyseumatique  et  fort 
difficile  à guérir.  Comme  les  remèdes  et  le  temps  qu’il  faut 
les  employer  font  maigrir  les  bœufs  affectés  de  pigeons , le 
mieux  est  de  les  tuer.  Voyez  Boeuf.  (B.) 

PIGNON.  Fruit  du  tin  cultivé. 

PIGNON  D’INDE.  Ou  a donné  ce  nom  au  Ricin.  Voyez  ce 
mot.  (B.) 

PIGOTE.  Synonyme  de  Picote  et  de  Clavelée.  Voyez 
ces  mots  et  celui  Mouton.  (B.) 

PILOT.  Graminée  qu’on  cultive  en  basse  Bretagne  , et  avec 
le  grain  duquel  on  fait  de  la  bouillie.  Il  est  probable  que  c’est 
une  variété  d’orge  , puisqu’on  n’en  donne  point  aux  chevaux  , 
de  crainte  que  ses  barbes  ne  s’arrêtent  dans  leur  gosier.  (B.) 

PILIET.  Variété  de  I’orge  A DEUX  RANGS,  Oud’oRG^SUCRION.. 

PILON.  Morceau  de  bois  ou  de  fer  ou  de  verre,  long  depuis 
6 pouces  jusqu’à  a pieds,  élargi  aux  deux  bouts,  qui  sert  à 
écraser , dans  un  vase  appelé  Mortier  , les  objets  qu’on  veut 
réduire  en  poudre.  Voyez  ce  mot.  (B.) 

PILOSELLE.  Espèce  du  genre  éperviere. 

PIMENT  , Capsicum.  Genre  de  plantes  de  la  pentandrie 
tnonogynie , et  de  la  famille  des  solanées , qui  renferme  une 
demi-douzaine  d’espèces , dont  une  est  cultivée  dans  les  par- 
ties méridionales  de  l’Europe  et  dans  les  colonies  européennes 
intertropicales , pour  son  fruit , sous  le  nom  de  poivre  d’Inde , 
de  poivre  de  Guinée,  de  poivre  long  , de  corail  des  jardins  , eir. 

Cette  espèce,  qui  est  le  Piment  annuel  des  botanistes,  a 
les  racines  fibreuses , les  tiges  striées,  rameuses,  hautes  d’un 
à 2 pieds  ; les  feuilles  alternes,  longuement  pétiolées,  entières, 
lancéolées,  luisantes,  d’un  vert  noirâtre  ; les  Heurs  blanchâ- 
tres, longuement pédonculées,  solitaires,  extra-axillaires;  les 
fruits  rouges  , ovales , allongés,  à pédoncules  recourbés  vers  la 
terre,  et  variant  entre  un  et  quatre  pouces  de  long  sur  6 à 18 
lignes  de  diamètre.  Elle  estoriginaire  d’Amérique,  etannuelle, 
comme  l’indique  son  nom.  Son  fruit  tient  lieu  de  poivre,  et 
la  consommation  qu’il  s’cn  fait  dans  les  pays  chauds  est  très- 
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considérable.  Il  est,  dans  ces  pays  , peu  de  ragoûts  où  on  ne  le 
fasse  entrer,  souvent  au-delà  de  ce  qu’il  convient  aux  palais 
accoutumés  à un  assaisonnement  plus  doux.  Je  l’ai  vu  apporter 
par  charretées  dans  les  marchés  de  l’Espagne  : là,  et  même 
dans  les  parties  méridionales  de  la  France  , on  mange  ces  fruits 
crus  ou  confits  dans  le  vinaigre  avant  leur  complète  maturité  , 
sous  le  nom  de  poivrons.  C’est  l’assaisonnement  du  pain  au 
déjeûner  de  presque  tous  les  manœuvres,  et  même  des  pau- 
vres propriétaires  de  ces  contrées  ; ils  sont  cependant , soit 
verts,  soit  mûrs  , très-âcres  et  brûlans  au  goût.  On  les  regarde 
comine  digestifs,  incisifs,  antiseptiques  et  détersifs,  et,  ré- 
duits en  poudre,  commeun violent  et  dangereux  sternutatoire. 
Les  habitans  des  colonies  ne  tarissent  pas  sur  l’éloge  de  leurs 
vertus  ; c’est , selon  eux  , une  panacée  universelle  , le  seul 
moyen  que  leur  ait  donné  la  nature  pour  pouvoir  digérer.  Ce- 
pendant je  n’ai  jamais  pu  m’accoutumer,  en  Caroline,  aux 
alimens  dans  lesquels  ils  entraient,  et  en  Caroline  même  mon 
estomac  faisait  fort  bien  ses  fonctions,  parce  que  je  ne  la 
surchargeais  pas.  Quoi  qu’il  en  soit , c’est  un  objet  de  produit 
pour  les  cultivateurs , et  il  faut  qu’ils  s’occupent  des  moyens 
de  les  multiplier  le  plus  possible  dans  les  lieux  où  on  les  re- 
cherche et  où  le  climat  leur  est  propre. 

En  tout  pays  il  est  avantageux  de  semer  de  bonne  heure  la 
graine  depimentannuel , parcequ’onvcndavantageusement  les 
fruitsencore  verts,  pour  les  manger  crus  ou  cor.fitsau  vinaigre. 
En  conséquence  on  doit  le  faire  aussitôt  qu’il  n’y  a plus  do 
gelées  à craindre.  Dans  les  lieux  où  la  culture  est  un  peu  per- 
fectionnée , cette  graine  se  sème  sur  couche , et  on  couvre , 
pendant  la  nuit , le  jeune  plant  qui  en  provient,  pour  le  repi- 
quer lorsqu’il  a 3 à 4 pouces  de  haut , dans  une  terre  abondam- 
ment fumée  et  à une  exposition  chaude.  Cette  pratique  est 
indispensable  dans  le  climat  de  Paris  , où  les  printemps  sont 
rarement  beaux.  Là,  c’est  ordinairement  en  mars  qu’on  le 
sème , et  en  mai  qu’on  le  repique  ; mais  ce  n’est  presque  qu’uno 
culture  d’agrément , l’hiver  arrivant , si  l’été  est  froid  ou  plu- 
vieux , avant  que  les  pieds  aient  donné  le  quart  des  fruits  qu’ils 
devaient  produire,  Les  premières  gelées  blanches  suffisent 
pour  les  faire  tous  périr. 

En  Espagne  et  même  en  France,  sur  les  bords  de  la  Médi-, 
terranée , on  sème  , en  février  et  même  quelquefois  en  jan- 
vier, sur  une  planche  bien  préparée  , bien  fumée  et  bien  ex- 
posée , et  les  plus  soigneux  couvrent  le  plant  pendant  les  nuits 
qu’ils  soupçonnent  devoir  être  froides.  Ils  le  repiquent  en  avril 
à 18  à ao  pouces  de  distance  , dans  un  jardin  et  même  en  plain 
champ  , dans  un  terrain  un  peu  frais  , et  lui  donnent  deux  bi- 
nages pendant  le  cours  de  l’été.  Trop  def  chaleur  lui  est  alors 
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nuisible  : s’est  pourquoi  on  préfère  les  expositions  abritées  dx 
soleil  de  midi.  On  commence  à cueillir  des  fruits  yerts  dès  la 
fin  de  mai , et  on  continue  jusqu’à  l’hiver.  Les  fruits  mûrs  se 
recueillent  tous  ensemble  à la  fin  de  la  saison  ; et  comme  alors 
il  y a encore  considérablement  de  fruits  verts,  la  ÜQraison  se 
succédant  sans  interruption  pendant  tout  l’été , on  arrache  les 
pieds  et  on  les  expose  au  soleil , afin  de  faire  rougir  ceux  qui 
sont  assez  près  de  leur  maturité  pour  prendre  cette  couleur. 
Ensuite  on  enfile  tous  ces  fruits , et  on  en  forme  de  longs 
chapelets , qu’on  attache  contre  les  murs  à l’exposition  du 
midi , pour  les  faire  sécher  , soit  sans  les  vider  de  leur  graine, 
soit  après  les  avoir  vidés.  J’ai  vu  , en  Espagne , les  maisons  de 
tout  un  village  ainsi  couvertes  depuis  le  sommet  du  toit  jus- 
qu’à la  portée  de  la  main.  Dans  quelques  lieux , on  réduit  en 
poudre  l’enveloppe  de  ces  fruits  ainsi  desséchés } mais  presqua 
par-tout  on  se  contente  de  la  couper  en  petits  morceaux  au 
moment  même  de  l’emploi.  Elle  se  conserve  plusieurs  années 

?[uand  on  la  tient  dans  un  lieu  sec;  mais  en  général  la  meil- 
eure  est  toujours  plus  fraîche. 

Beaucoup  de  personnes  mettent  du  piment  vert  dans  le  vi- 
naigre destiné  à l’usage  de  la  table , et  dans  toutes  les  prépa- 
rations de  vinaigre , telles  que  cornichons , câpres , etc.  On  s’en 
sert  aussi  pour  rendre  plus  piquantes  certaines  liqueurs  spi- 
ritueuses,  et  même  l’eau-de-vie  pure.  Voyez  Cornichon. 

Il  y a plusieurs  manières  de  préparer  les  poivrons  pour  le 
commerce.  Les  uns  les  font  tremper  pendant  deux  ou  trois 

I'ours  dans  l’eau  saléè  , ensuite  ils  les  mettent  dans  du  vinaigre 
touillant.  Les  autres  les  font  bouillirunmomentdansdel’eau, 
et  les  jettent  dans  du  vinaigre  froid  , salé,  et  aromatisé  avec  du 
gérofle  ou  de  la  cannelle.  Dans  quelques  lieux , on  les  incor- 
pore , après  les  avoir  grossièrement  moulus , avec  de  la  pâte 
qu’on  fait  cuire  , et  le  pain  qui  en  provient,  convenablement 
desséché , est  réduit  en  poudre  pour  l’usage.  On  prétend  que 
cette  préparation  adoucit  et  améliore  beaucoup  leur  saveur. 
Les  plus  jeunps  sont  les  plus  tendres  et  les  plus  doux  , mais 
aussi  ceux  qui  se  conservent  le  moins.  11  faut  qu’ils  soient 
d’une  consistance  ferme  et  d’un  beau  vertj  pour  êtrd  estimés 
de  bonne  qualité  dans  le  commerce.  Quoique  les  habitans  du 
nord  de  l’Europe  ne  les  recherchent  pas  autant  que  ceux  du 
midi,  l’exportation  qu’on  en  fait  chez  eux  ne  laisse  pas  que 
d’être  d’une  certaine  importance. 

Les  autres  espèces  de pimens  peuvent  suppléer  et  suppléent 
•ouvent  celle-ci  dans  les  parties  les  plus  chaudes  des  pays 
intertropiciaux.  Les  fruits  de  plusieurs  sont  plus  doux  ; ceux 
du  piment  enragé  , capsicum  frutescens , Lin.  , sont  beau- 
coup plus  piquans.  Il  en  est  de  plus  gros  que  le  poing,  et  de 
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plu»  petits  qu’un  pois.  Quelques-uns  ont  la  tige  ligneuse.  J* 
ne  les  mentionnerai  pas  ici  parce  qu’on  ne  peut  les  cultiver  eu 
France  que  dans  les  serres. 

Lorsque  les  fruits  du  piment  annuel  sont  mûrs , ils  ornent 
un  jardin  par  la  belle  couleur  de  corail  qui  leur  est  propre  ; 
mais  on  le  cultive  rarement  pour  cet  objet.  (B.) 

PIMENT  DES  ANGLAIS.  C’est  le  myrte-piment. 

PIMENT  D’EAU.  On  donne  ce  nom  à la  fersicaire. 

PIMENT  ROYAL.  Quelques  personnes  appellent  ainsi  la 

OA.LÉ  COMMUN.  (B.) 

PIMPRENELLE, Song’aworéa.  Genre  de  plantesde  la  tétran- 
drie  monogynie  et  de  la  famille  des  rosacées , qui  renferme  trois 
espèces,  dont  une,  propre  à l’Europe,  est  l’objet  d’une  culture 
fourrageuse  qui  n’est  pas  aussi  étendue  qu’elle  mérite  de  l’être. 

Il  est  un  autre  genre  de  plantes  qui  porte  aussi  le  nom  do 
primprenelle,  c’est  le  poterium  deLiunæus,  qui  a été  réuni 
à celui-ci  par  Gærtner  et  autres;  les  espèces  qu’il  contient 
différent  trop  peu  de  celles  dont  il  est  ici  question,  pour  qu’elles 
n’aient  pas  des  propriétés  analogues. 

La  Pimprenelle  commune  , Sanguisorba  ojficinalis,  Lin.  , 
a une  racine  vivace  ; une  tige  cylindrique , anguleuse,  rameuse  ; 
des  feuilles  alternes,  pétiolées,  ailées,  composées  de  quinze  à 
dix-sept  folioles  pétiolées,  opposées,  cordiformes,  dentées; 
des  fleurs  rougeâtres  disposées  en  têtes  ovales  au  sommet  des 
tiges  et  des  rameaux.  Elle  croit  naturellement  dans  le*s  terrains 
secs , sur-tout  dans  les  calcaires  ; pousse  pendant  l’hiver,  mémo 
sous  la  neige , lorsqu’il  ne  gèle  pas , et  fleurit  au  milieu  du 
printemps. 

On  cultive  fréquemment  la  primprenelle  dans  les  jardins  , 

Îour  en  employer  les  feuilles  à l’assaisonnement  des  salades: 
.es  jardiniers  en  distinguent  deux  sortes,  la  grande  et  la  petite. 
Ils  préfèrent  cette  dernière,  qui  n’est,  disent-ils,  qu’une  variété 
de  la  première.  Je  dois  cependant  observer  que  j’ai  vu  dan» 

2 uelques  jardins  le  poterium  sanguisorba,  Lin.,  sous  le  nom 
e grande  pimprenelle;  ce  qui  me  fait  penser  que  leur  opinion 
est  fondée  sur  une  erreur.  « 

C’est  ordinairement  sur  pjace  et  en  bordure  qu’on  sème  la 
pimprenelle  dans  les  jardins , parce  qu’elle  pivote  beaucoup  , 
et  soutient  très-bien  les  terres  des  plates-bandes  ; que  d’ailleurs 
la  consommation  qu’on  en  fait  pour  la  table  est  très-peu  con- 
sidérable. On  peut  cependant  la  semer  en  planches  et  la  mul- 
tiplier parle  déchirement  des  vieux  pieds.  Plus  on  coupe  sou- 
vent la  pimprenelle,  et  meilleures  sont  ses  feuilles. 

En  1760,  MM.  Wych  et  Rocques,  commencèrent,  en 
Angleterre,  à donner  à la  pimprenelle  une  sorte  de  célébrité 
comme  fourrage.  D’après  ces  premiers  indices  , un  grand 
Tome  XI.  3o 
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nombre  d’écrivaies  Ont  préconisé  les  avantages  de  cette  plante, 
et  plusieurs  avec  un  enthousiasme  qu’elle  ne  mérite  pas.  11 
convient  de  la  réduire  à sa  valeur.  . 

L'expérience  a parfaitement  démontré  son.  utilité  comme 
fpurrage  d’hiver,  1".  comme, augmentant  la  quantité  du  lait  des 
troupeaux  et  la  qualité  dubeurre  que  l’on  en  retire;  2°.  comas 
pouvanpsecvir  plusieurs  foisde  pâturage  depuis  l’automne  jus- 
qu’au printemps}  3?.  comme  couservant  la  fraîcheur  de  sa  feu  ille 
sous  ht. npige.  sans  presque  se. détériorer.  Voilà  des  avantages 
réels  et  bien  précieux;  mais  pour  cela  faut-il  abandonner  la 
culture  du  trèfle,  du  sainfoin,  ainsi  que  plusieurs  personnes 
l’ont  prétendu?  Npn,  sans  doute,  ce  serait  une  faute  impardon- 
nable en  agriculture. 

Si  l’on  voulait  prendre  la  peine  de  réfléchir  sur.  les  objets, 
que  la  nature  nous  présente , on  verrait  que  la  pimpreneile 
Végète  dans  les  lieux  les  plus  secs,  sur  les.  rochers  à scissures, 
où  la  terre  .se  .ramassa,  parmi  les  pierres,  etc.;  et  que  même 
dans, les  provinces  du  raidi  de  la  France,  elle  brave,  les  cha- 
leurs les  plus  fortes  et  les  sécheresses  les.  plus  longues.  Il  est 
v;rai  qu’à.  cette,  époque  la  plante  y parait  connue  engourdie  ; 
ses  feuilles  rougissent,  etc.  ; mais  à la  plus  légère  fraîcheur, 
après  une  petite  pluie  , elle,  végète  avec,  beaucoup  d’activité. 
Sa  manière  d’être  indique  donc  les  lieux  qui  lui  conviennent. 
Il  est  vrai,  que.  si  l’on  transporte  cette  plante  dans  un  bon  sol 
et  auparavant  bien  défoncé,  elle  prospérera  et  doublera  ou 
triplera  de  volume.  Tout  cela  ne  prouve  rien.  Le  point  essen- 
tiel est  de  savoir,  pat  comparaison  si  le  produit  de  ce  boa 
champ  semé  en  blé,  ou  en  trèfle  ou  luzerne,  etc.,  ne  sera 
pas  plus  considérable  que  s?il  est.semé  en  pimpreneile.  Le  plus 
grand,  enthousiaste,  ne  peut  donner  la  préférence  à cette  der- 
nière. Que  l’on  suive  à présent  la  même  comparaison  en  dé- 
.gradation  de  bonté  intrinsèque. des  champs,  et  l’expérience 
apprendra,  que  la  pimpreneile  doit  être,  préférée  dans  ceux  où 
le  sainfoin  ne  réussit. pas  bien,  soità.  cause  de.la  trop  grande 
chaleur,  soit  à cause  de  la,  qualité,  du  sol;  Geci  demande  en- 
core une  explication.  Dans  les  provinces  vraiment  .méridio- 
nales de  France,  on  ne  fait  qu’que  seule  coupe  de  sainfoin  , 
et  l’on,  pourrait  ep  faire  deux. de, pimpreneile,  c’est-à-dire. au 
printemps  et  dates  l’automne  , et  la  pimpreneile  fournirait  un 
pâturage  d’hiver  que  ne  donnerait  pas  le  sainfoin  ; ear.si  on  veut 
la  conserver,  les.ttqupeauxne  doivent  pas  entrer  dans  lechamp. 
line,  première  etbonne  coupe,  de  sainfoin  ne  vaut-elle  pas  mieux 
que  deux  de  pimpreneile.?  Le  poids  de  la  première  le  prou- 
vera, t reste  donc  en  faveur  de  la  pimpreneile  le  pâturage  d’hi- 
ver;. Dans,  les  provinces  du  centre  et  du  nord  de  la  France  , 
où  l’on  fai;  plusieurs  coupes  de  sainfoin,  l’avantage  est  tout 
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en  faveur  «le  celui-ci  ; mais  si  l’on  a des  terrains  si  maigre», , 
el  si  maigres,  qu'ils  se  refusent  à la  culture  de  ce  dernier,  c’est- 
alors  le  cas  de  préférer  la  pimprenelle. 

On  est  obligé,  dans  plusieurs  endroits,  do  laisser  chômer  la 
terre  pendant  plusieurs  années,  attendu  son  peu  de  qualité,! 
et  après  quatre,  cinq,  six  ou  sept  ans,  de  I’Ecobueu  ( voyez 
ce  mot  ) , avant  de  lui  confier  la  semence  du  seigle.  Ge  sont  de 
tels  champs  que  l’on  doit  consacrer  à la  piinprenellô,  en  leur 
donnant  plusieurs  bons  labours  aussitôt  après  la  levée  de  la 
récolte , ou  au  mois  de  septembre  ou  d’octobre  , suivant  le  cli- 
mat : alors  cette  plante  enrichira  le  sol  qui  la  nourrit  ( voyez  le 
mot  Amendement),  et  après  la  seconde  ou  la  troisième  année 
on  sème  de  nouveau  du  seigle,  dont  le  produit  sera  supérieur 
ù-ceux  des  récoltes  précédentes  en  grain,  parce  que  la  pim- 
prenelle aura , par  ses  débris , formé  plus  d’nuMus  ou  terre 
végétale  que  l’herbe  courte  , sèche  et  rare  dont  elle  aura 
pris  la  place;  enfin  ou  aura  sur  ce  lieu,  auparavant  presque 
sec  et  aride,  un  pâturage  pour  toutes  les  saisons , les  époques 
de  la  glace  et  de  la  neige  exceptées. 

Si  dans  ses  possessions  on  a des  rochers  un  peu  terreux,  des 
terrains  caillouteux  , uniquement  destinés  aux  pâturages  , il 
convient  de  remuer  la  terre  par- tout  où  on  le  pourra  et  d’y 
semer  la  pimprenelle.  De  quelle  ressource  ne  serait-elle  pas 
dans  les  provinces  où  les  friches  sont  immenses  , et  ne  sont 
couvertes  que  de  chétives  bruyères?  A moins  que  le  sol  ne 
soit  humide  et  marécageux , c’est  le  cas  de  le  sacrifier  à la 
pimprenelle.  Plus  le  terrain  est  maigre,  et  plus  l’on  doit  semer 
épais.  Il  ne  s’agit  pas  ici  de  songer  à des  coupes  réglées,  mais 
uniquement  de  procurer  aux  troupeaux  une  nourriture  saine 
et  bien  plus  abondante  que  celle  qu’ils  y auraient  trouvée  aupa- 
ravant. Je  dis  de  semer  épais , afin  que  la  pimprenelle  étouffe 
les  autres  plantes,  et.  d’ailleurs  parce  qu’en  supposant  un  ter- 
rain aussi  mauvais,  le  pied  ne  peut  pas  prendre  beaucoup  do 
consistance.  Avec  un  pareil  secours,  on  peut  doubler  le  nombre 
des  troupeaux  de  ces  cantons.  On  est  fort  embarrassé,  dans  Us 

firovincesdu  midi,  pendant  l’été  où  l’herbe  est  desséchée  et  gri  fi- 
ée , où  les  champs  sont  labourés,  où  l’entrée  des  vignes  est  dé- 
fendue, où  les  luzernes  sont  en  végétation,  de  trouver  de  quoi 
les  nourrir:  la  pimprenelle  viendrait  au  secours  des  troupeuux, 
puisqu’elle  conserve  ses  feuilles  pendant  les  plus  grandes  cha- 
leurs. Je  réponds  de  ce  fait  : je  ne  prétends  pas  qüe  ces  feuilles 
seront  aussi  abondantes  , aussi  fraîches  qu’au  printemps  ot 
qu’en  automne  ; mais  le  troupeau  y trouvera  toujours  assez  de 
nourriture,  si  on  donne  à la  plante  le  temps  de  repousser,  et 
«fu’elle  ne  soit  pas  broutée  chaque  jour.  A cet  effet,  on  divise 
par  cantons  ces  garriques,  ces  landes  , ces  pays  à bruyères , et- 
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en  étendue  proportionnée  au  nombre  des  troupeaux  ; on  le* 
conduira  dans  une  des  divisions , et  les  feuilles  auront  le  temps 
de  recroître  avant  qu’on  ne  les  y ramène. 

Mais  , dira-t-on , comment  se  procurer  la  graine  de  cette 
plante  ? Rien  ne  coûte  aux  gens  riches  : les  jardiniers  et  mar- 
chands de  graines  de  toute  la  France  s’empressent  de  satis- 
faire leurs  goûts  > et1  de  se  débarrasser  eux-mêmes  de  leurs 
marchandises,  et  à bon  prix.  Ainsi  nulle  difficulté  pour  ceux- 
là.  Quant  au  propriétaire  moins  aisé , il  tâchera  de  se  procu- 
rer quelques  livres  de  graines,  il  les  semera  dans  un  de  ses 
champs,  laissera  fructifier  les  plantes,  semera  leurs  produits 
plus  en  grand,  et  ainsi  de  suite  d’année  en  année.  S’il  sait 
perdre  du  temps  pour  en  gagner  par  la  suite  ; s’il  n’est  pas 
tourmenté  par  le  désir  de  jouir  promptement , il  semera  la  pre- 
mière graine  qu’il  récoltera  dans  la  place  voisine  du  bon  champ 
qui  aura  produit  la  graine,  et  à la  fin  de  la  secondeannée  il  aura 
de  quoi  ensemencer  une  vaste  étendue»  Il  en  faut  environ 
1 3o  livres  par  arpent. 

Dans  les  pays  tempérés  et  oit  les  pluies  ne  sont  pas  rares, 
les  meilleurs  semis  sont  ceux  qui  se  font  après  leur  réçolte  ; on 
peut  même  mêler  la  graine  de  pimprenelle  ave6  celle  du  sar- 
rasin ou  blé  noir,  et  semer  la  première  aussi  épais  que  si  on 
la  jetait  seule  en  terre.  Le  sarrasin  gagnera  de  vitesse  la  pim- 
prenelle; mais  il  ne  reste  sur  pied  que  jusqu’à  la  Saint-Martin 
environ,  et  la  pimprenelle  aura  le  temps  , avant  les  fortes  ge- 
lées , de  se  fortifier  ; il  faut  cependant  excepter  les  pays  très- 
froids  ou  montagneux.  Pendant  le  premier  hiver,  l’entrée  du 
champ  doit  être  scrupuleusement  défendue  aux  troupeaux  , 
afin  de  laisser  à la  plante  le  temps  de  se  fortifier.  Lorsqu’au 
printemps  suivant  elle  aura  poussé  beaucoup  de  feuilles , c’est 
le  cas  de  les  y faire  passer,  le  pied  tallera  davantage. 

Toute  la  plante  a un  goût  d’herbe  salée  ; elle  est  détersive, 
vulnéraire , apéritive  ; on  s’en  sert  en  infusion  et  en  décoc- 
tion ; la  plante  pilée  s’applique  sur  les  plaies  récentes  ; réduite  ■ 
en  poudre  sèche,  elle  arrête,  dit-on,  les  progrès  des  ulcères 
chancreux.  L’expérience  prouve  que  ses  feuilles  échauffent  et 
fortifient  l’estomac  ; qu’elles  sont  utiles  dans  la  diarrhée  par 
faiblesse  d’estomac  et  des  intestins,  dans  la  diarrhée  séreuse  : 
sa  racine  est  encore  à préférer  dans  ces  espèces  de  maladies  ; 
elle  excite  le  cours  des  urines. 

On  met  ordinairement  la  pimprenelle  dans  les  salades,  sur- 
tout dans  celle  de  laitue  , afin  qu’elles  n’incommodent  pas  les 
estomacs  faibles. 

On  la  joint  aux  autres  plantes  destinées  aux  bouillons  qu’on 
appelle  de  printemps,  et  mal  à propos  nommés  rafraîchissans ; 
car  le  cerfeuil  et  la  pimprenelle  ne  le  sont  pas.  Les  moutons  , 
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les  bœufs  et  les  vache*,  mangent  avec  avidité  la  pimprenelle. 
Quelques  chevaux  la  refusent  dans  les  premiers  temps , comme 
ils  refusent  la  luzerne  ou  telle  autre  plante  lorsqu’ils  sont  ac- 
coutumés au  foin  ; mais  une  fois  qu’ils  y sont  faits  , ils  la  quit- 
tent avec  peine.  Cette  simple  observation  aurait  bientôt  ter- 
miné la  dispute  de  plusieurs  écrivains  sur  ce  sujet. 

La  Pimmeseue  du  Canada,  du  double  plus  grande  et  plus 
pourvue  de  feuilles  que  celle  dont  il  vient  d’être  question  , 
mérite  de  lui  être  préférée.  Elle  ne  se  trouve  encore  que  dans 
les  jardins  de  botanique  ; mais  il  suffirait  quo  quelqu’un  vou- 
lût la  cultiver  pour,  avec  un  pied,  obtenir  suffisamment  de 
graines,  en  deux  ou  trois  ans,  pour  la  semer  en  grand  , tant 
elle  est  prolifique.  J’ai  vu  des  épis  avoir  près  d’un  pied  de  long. 

Les  lapins  aiment  extrêmement  la  pimprenelle,  et  on  doit 
la  mettre  au  nombre  de  leurs  alimens  lorsqu’on  en  élève  en 
complète  domesticité,  parce  qu’elle  contrebalance  les  mauvais 
effets  des  choux  et  autres  légumes  dont  on  les  nourrit  ordinai- 
rement. (B.) 

PIN,  Pinus.  Genre  de  plantes  de  la  monoécie  et  de  la  fa- 
mille des  conifères , qui  renferme  une  vingtaine  d’espèces 
d’arbres  qui , par  leur  utilité  et  leur  beauté  , méritent  au 
premier  degré  l’intérêt  des  cultivateurs  ; il  fait  partie  des 
Arbres  verts,  ou,  mieux,  des  Arbres  résineux.  Voyez 
ces  mots. 

Linnæus  et  les  botanistes  de  son  école  ont  réuni  les  pins  , 
les  Sapins  et  les  Mélèzes.  11  y a en  effet  de  très-grands  rap- 
prochemens  entre  eux;  mais  leurs  fruits  offrent  des  différences 
assez  considérables  pourêtre  autorisé  à en  former  trois  genres, 
dans  le  dernier  desquels  sera  placé  le  Cèdre  du  Liban.  ( Voyez 
les  mots  précités.)  Les  cultivateurs  qui  sont  accoutumés  à les 
distinguer,  trouveront  que  j’ai  eu  raison  d’en  former  des  ar- 
ticles particuliers. 

Tous  les  pins  ont  les  racines  peu  étendues  relativement  à 
leur  masse;  aussi  vivent-ils  plus  par  leurs  feuilles , qui  subsis- 
tent huit  à dix  ans , que  par  elles  ; aussi  sont-ils  facilement  ren- 
versés par  les  vents  lorsqu’ils  croissent  isolément.  Leur  tronc 
ne  repousse  pas  lorsqu’il  a été  coupé  ; même  il  est  rare  qu’il 
sorte  des  bourgeons  d’autre  part  que  de  l’extrémité  des  bran- 
ches, qui  sont  toujours  verticillées  par  étage  , au  nombre  de 
trois  , quatre , cinq,  six  et  huit  autour  de  la  tige.  On  appelle 
flèche  la  partie  supérieure  de  ce  tronc  s c’est  le  bouton  central 
de  cette  llèche  qui  se  développe  le  dernier , précaution  de  la 
nature  pour  qu’il  ne  soit  pas  frappé  par  la  gelée.  Chaque  année 
il  naît  un  ou  deux  de  ces  verticilles  de  branches , de  sorte  qu’il 
est  toujours  possible,  dans  sa  jeunesse,  de  juger  de  l’âge  de 
l’arbre.  Toutes  les  espèces  cultivées  en  Europe  ont  les  feuiliea 
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linéaires , plus  ou  moins  longues , réunies  deux  , trois , quatre 
ou  cinqen.tenlble  dans  une  gaine  membraneuse  : elles  sont 
éparses  autour  des  'rameaux;  ce  n’est  jamais  que  sur  les  bour- 
geons qu’elles  se  développent.  Les  fleurs  mâles , ordinaire- 
ment jaunes  et  excessivement  nombreuses,  forment  de  gros 
faisceaux  d’épis  qui , au  moment  de  la  fécondation , lancent 
tant  de  pollen  que  les  arbres  et  la  terre  en  sont  couverts,  et 
que , emporté  au  loin  par  les  vents , il-  a plusieurs  fois  fait  croire 
à l’Ignorance  superstitieuse  qu’il  tombait  des  pluies  de  soufre. 
Leurs  fruits , qui  représentent  le  plus  souvent  un  cône,  Tes- 
tent, dans  quelques  espèces,  deux  années  entières  sur  l’arbre. 

Lorsqu’on  fait  une  incision  annulaire  à un  jeune  pin  , la 
partie  de  son  tronc  supérieure  à cette  incision  s’accroît  bien 
plus , proportionnellement  à sa  partie  inferieure,  que  dans  les 
autres  arbres  , ce  qu’on  peut  attribuer  au  plus  grand  nombre 
de  ses  feuilles,  lesquelles  feuilles  décomposent  uneplus  grande 
masse  d’air. <fS»yez Feuille.  ■ I 

Les  caractères  spécifiques  des  pins  sont  si  variables,  l’in- 
fluence du  sol  et  du  climat  agit  si  fortement  sur  eux,  que  les 
botanistes  et  les  cultivateurs  ne  sont  pas  encore  d’accord  sur 
ce  qu’on  doit  appeler  espèce  ou  variété.  La  plus  grande  con- 
fusion règne  dans  la  synonymie  qui  les  concerne;  Lambert 
même,  qui  vient  d’en  publier  pne  très- belle  monographie, 
a commis  plusieurs  graves  erreurs.  Je  ne  puis  entreprendre 
d’éclaircir  ici  cette  matière;  mais  adoptant  la  nomenclature 
suivie  par  M.  Thobin , je  vais  passer  en  revue  toutes  les  es- 
pèces qui  sont  cultivées  dans  Les  jardins  des  environs  de  Paris  , 
espèces  que  j’ai  étudiées  sur  le  vivant  à toutes  les  époques  de 
l’année , et  que  je  suis  par  conséquent  en  état  de  certifier  être 
réellement  distinctes.  J’observe  au  lecteur  qu’après  le  fruit 
ce  sont  les  boutons  pendant  l’hiver,  et  les  bourgeons  pendant 
le  printemps  , qui  m’ont  fourni  les  caractères  les  plus  saillans. 

Pins  à deux  feuilles  dans  la  même  gaine. 

Le  Pin  d’Ecosse  , P inus  rubra  , Miller,  a les  feuilles 
très  - glauques  , longues  de  2 ponces  ; les  boutons  gros  , 
courts,  très  - résineux  ; les  cônes  pointus,  plus  courts  que 
les  feuilles , d’un  vert  clair  ; le  sommet  des  écailles  central  et 
presque  perpendiculaire.  Il  croit  en  Angleterre  et  dans  les 
montagnes  du  centre  de  la  France.  On  le  cultive  foéquem  ment 
dans  les  jardins  d’agrément,  à raison  de  la  beauté  de  son  port 
et  de  la  permanence  de  son  feuillage  : sa  hauteur  moyenne  est 
de  60  pieds  ; mais  rarement  j’en  ai  vu  en  France  de  cette  élé- 
vation hors  des  jardins,  parce  qu’on  ne  l'y  laisse  croître  que 
dans  les  mauvais  terrains,  et  qu’on  le  coupe  fort  jeune.  Son 
accroissement  ep  grosseur,  d’après  l’observation  de  Yarennes 
de  Fenille , est  quelquefois  d’un  pouce  par  an  dans  un  terrain 
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3e  bonne  qualité,  ce  qui  indique  qu’il  peut  y en  avoir  de 
monstrueux  : c’est  de  toutes  les  espèces,  sans  exception , celle 
qui  pousse  le  plus  rapidement  dans  sa  première  jeunesse.  Il 
11’est  pas  rare  que  les  individus  qu’on  cultive  convenablement 
dans  les  pépinières  aient  3 à 4 pieds  de  haut  à pareil  nombre 
d’années;  mais  ertsuite  ils  sont  surpassés  par  le  pinlaricio  et  le 
pin  weymouth  ; il  est  bon  à couper  à quatre-vingts  ans,  ternie 
moyen.  Le  sol  qui  lui  est  naturel  ést  le  sable  grhnitique  des 
hautes  montagnés  , sable  continuellement  humecté  par  les 
pluies;  mais  il  peut  aussi  bien  venir  dans  les  claies  de  la  ci- 
devant  Champagne  que  dans  les  (erres’grasses  de  la  ci-devant 
Normandie,  c’est-à-dire  qu’il  peut  vfenir  par-tdut  ; ajoutez  à 
cela  qu’il  ne  craint  pas  les  plus  fortes  gelées,  et  qu’il  bruYe 
fort  bien  les  chaleurs.  Ou  eb  tire,  par  incision,  la  Résine  , ou 
Poix  résine,  ou  ëkcens  commun;  par  dethi-combustion,  le 
Goudron  ; par  distillation  une  espèce  de  Térébenthine. 

( Voyez  ces  mots.)  Ses  feuilles  sont  reéherchées  par  les  mon- 
tons, principalement  pendant  l’hivér;  elles  les  préservent  do 
la  pourriture.  M.  Moëttc  les  a utilisées  pour  empêcher  les 
effets  de  la  gelée  sur  ses  Vignes.  Voyeî  ce  mot. 

Des  observations  plusieurs  fois  répétées  semblent  prouver 
que  l’air  se  conserve  plus  chaud  dans  une  forêt  de  piits,  quo 
dans  une  forêt  de  chèilës,  de  liêtréS,  etc. 

Une  forêt  de  pins  donhè  d’après  dès  observations  multi- 
pliées, dernièrement  répétées  par  M.  Delamarre,  au  moins 
dix  fois  plus  de  matière  combustible  qtrunè  forêt  de  même 
étendue  dé  bois  féllillti  , ét  elle  est  exploitable  au  inouïs 
moitié  plus  têt.  Quel  est  le  spéculateur  qui  11e  céderait  pas  à 
ces  deux  considérations  ? 

Dans  les  environs  du  Mans  , le  charbon  de  pin' est  regardé  • 
comme  équivalant  aux  quatre  cinquièmes  de  celui  de  chêne  : 
les  serruriers  et  les  taillandiers  le  préfèrent  au  charbon  de 
terre,  mais  non  les  maréchaux,  lise  réduit  facilement  en 
poussière  par  les  opérations  que  son  transport  nécessite. 

Malus,  dans  un  mémoire  trèk  - bien  lait  sur  les  forêts  d’ar- 
bres résirieuX.  des  Alpes,  inséré  dans  lë  tome  30  des  Annales 
d’agricultute  , établit  en  principe  , par  des  observations  ; que 
les  pins , les  sapins  et  Les  niélèzes  dont  on  extrait  la  résine  , 
sont  aussi  durs,  aussi  forts  et  plus  légers  que  les  autres  : 
cette  considération  peut  être  d’une  grande  importauefe  pour 
les  mâtures. 

Le  bois  du  pin  d’Ecosse  est  excellent  pour  la  charpente , et 
le  serait  pour  la  menuiserie  s’il  ne  conservait  pas  si  long-temps 
l’odeur  résineuse  qui  lui  est  propre.  Il  pèse , vert , y 4 livres  io 
onces  ; sec  , 3ü  livres  12  onces  par  pied  cube.;  il  peDl  un  dixième 


47a  PIN 

de  son  Toluroe  par  la  dessiccation  , le  tout  d'après  Varennes  de 
Fenille.  Il  brûle  fort  bien , et  fournit,  dit-on , plus  de  chaleur 
qu'aucun  autre  bois,  ce  que  j’ai  peine  à croire,  car  il  se  consume 
rapidement , pétille  à l’excès  lorsqu’il  n’a  pas  été  écorcé , 
donne  beaucoup  de  flamme  et  de  fumée.  Les  éclats  des  pieds 
les  plus  résineux  serrent  de  torches  ou  de  flambeaux  dans 
beaucoup  de  pays  : son  écorce  s’emploie  dans  les  tanneries. 

L’air  et  l’eau  agissent  fort  lentement  sur  le  bois  de  pin , de 
sorte  qu’après  le  cyprès  et  le  mélèze  , c’est  le  meilleur  de  tous 
les  bois  indigènes  pour  la  conduite  des  eaux , pour  les  corps 
de  pompe,  les  étaies  des  mines,  etc.  On  peut  donc  le  regarder 
comme  un  des  arbres  les  plus  précieux  sous  les  rapports  de 
l’utilité , et  il  l’est  toujours  le  plus  dans  les  pays  où  il  croit 
naturellement,  c’est-à-dire  sur  les  montagnes  élevées,  où  le 
chêne  et  même  le  hêtre  refusent  de  vivre. 

Il  semblerait,  d’après  cela,  que  le  pin  d’Ecosse  devrait  cou- 
vrir des  espaces  considérables  en  France,  que  les  hautes  mon- 
tagnes qui  n’ont  que  quelques  pouces  d’épaisseur  de  terre  , que 
les  cantons  arides,  impropres  aux  productions  ordinaires  de 
la  culture , devraient  en  être  plantés  ; mais  le  fait  est  qu’il 
disparait  chaque  jour  de  plus  en  plus,  même  dans  les  pays  où 
il  croît  naturellement,  ainsi  que  j’ai  eu  occasion  de  m’en  as- 
surer sur  les  montagnes  de  la  ci-devant  Bourgogne , du  ci-devant 
Lyonnais,  de  la  ci-devant  Auvergne,  des  Vosges,  etc.,  montagnes 
que  j’ai  visitées  à diverses  reprises.  Ce  n’est  pas  par  la  faute  des 
écrivains  s’il  devient  rare  ; car  il  n’en  est  pas  un,  depuis  Duha- 
mel, qui,  le  premier,  je  crois,  en  a provoqué  la  multiplication  en 
France,  où  l’on  ne  trouve  un  chapitre  pour  faire  valoir  ses  avan- 
tages. Cependant,  je  dois  le  dire,  leurs  cris  patriotiques  ont  été 
entendus  de  quelques  cultivateurs  de  la  ci-devant  Champagne, 
et  ces  derniers  y ont  répondu  ; il  y a en  effet  plusieurs  centaines 
X d’arpens  de  terre  aujourd’hui  couverts  de  pin  commun  dans 
cette  triste  contrée.  On  cite  une  propriété  ne  valant  que  3 ou 
4 francs  l’arpent,  qui' produit  aujourd’hui  plus  de  100  francs 
par  an  et  par  arpent,  pour  avoir  été , il  y a trente  ou  quarante 
ans,  semée  en  pins.  J’ai  vu  les  cultures  de  M.  Brimont,  près 
Beims  , et  de  M.  MoëtteprèsEpernay,  et  je  les  ai  admirées. 

Dans  les  lieux  où  le  pin  d’Ecosse  croit  naturellement , il  se 
reproduit  par  le  semis  de  ses  graines , parce  que , comme  on  ne 
coupe  que  les  arbres  parvenus  à une  certaine  grosseur  , il  en 
reste  toujours  des  pieds  qui  en  fournissent  ; aussi  n’y  donne- 
t-on  aucun  soin  à cette  reproduction;  mais  lorsque  le  sol  est 
fatigué  d’en  nourrir,  lorsque  quelques  circonstances  ont  mis  à 
nu  un  espace  étendu  et  que  l’herbe  a gagné  cet  espace  , il 
cesse  d’en  lever,  le  bois  se  dégarnit  et  finit  par  disparaître.  M 
est  bientôt  temps,  ainsi  que  je  l’ai  observé,  que  les  cantons 
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cités  plus  haut  pensent  à changer  leurs  forêts  de  place , sans 
quoi  ils  manqueront  complètement  de  bois,  deviendront  dé- 
serts pendant  l’hiver,  et  seulement  habités pardes conducteurs 
de  vaches  pendant  l’été.  Des  semis  dans  des  lieux  depuis  long- 
temps en  culture  ou  en  pâturage  peuvent  facilement  prévenir 
cet  inconvénient , et  ces  semis  ne  sont  pas  dispendieux  , puis- 
qu’il suffit  de  gratter  la  terre,  c’est-à-dire  de  la  labourer  à 2 
ou  3 pouces  de  profondeur,  lorsque  les  gelées  ne  sont  plus  à 
craindre;  car  le  pin  germant  y est  sensible  lorsqu’il  n’est  pas 
abrité  par  des  arbres , des  broussailles,  des  feuilles  ou  de  la  neige. 

Je  dis  qu’il  suffit  de  gratter  la  terre , parce  qu’il  a été  re- 
marqué que  les  semis  en  grand  des  pins,  et  en  général  de  tous 
les  arbres  résineux , dans  une  terre  profondément  labourée, 
prospéraient  moins  que  dans  celle  qui  ne  l’était  pas.  Cela  s’ex- 
plique par  la  plus  facile  dessiccation  de  cette  dernière  pendant 
l’été  qui  suit  la  plantation , dessiccation  qui  amène  celle  des 
faibles  racines  du  plant.  Cela  est  si  vrai , que  de  profonds  la- 
bours sont  au  contraire  favorables  dans  les  jardins  où  l’on  peut 
arroser  au  besoin.  De  plus , à un  âge  plus  avancé,  les  efforts 
des  vents  arrachent  plus  facilement  les  jeunes  arbres  dans  un 
60I  meuble  que  dans  un  sol  compacte , ces  pins  ayant  peu  ou 
point  de  Pivot.  Voyez  ce  mot. 

La  zone  élevée  où  croissent  naturellement  les  pins  d’Ecosse 
(élévation  où  la  chaleur  n’est  jamais  forte,  et  où  les  pluies 
60nt  très-fréquentes  ) dispense  de  toute  précaution  contre  les 
effets  de  la  sécheresse  ; mais  dans  les  plaines,  sur  - tout  dans 
celles  de  la  Champagne,  si  arides  par  leur  constitution  même, 
il  est  nécessaire  de  garantir  le  plant,  pendant  ses  premières 
années  , des  atteintes  d’un  soleil  trop  brûlant,  ou  des  vents 
desséchans;  c’est  pour  n’avoir  pas  connu  cette  circonstance 
que  tant  de  semis  ont  manqué.  Toute  espèce  de  plantes,  d’ar- 
bustes ou  d’arbres  qui  ne  poussent  pas  de  trop  longues  racines, 
est  propre  à remplir  l’objet  que  j’ai  ici  en  vue.  En  consé- 
quence, loin  d’arracher  les  bois  existans,  les  broussailles  , les 
hautes  plantes  vivaces , il  faudra  les  conserver  avec  soin,  même 
en  planter  ou  semer  à l’avance;  et  de  plus,  après  un  léger  bi- 
nage , semer  la  graine  avec  de  l’avoine  ou  de  l’orge,  qui  abri- 
tera encore  plus  le  jeune  plant. 

Un  excellent  moyen  de  conduite  des  forêts  , soit  dit  en  pas- 
sant , serait  sans  doute  de  les  semer  en  pins  ou  sapins  lors- 
qu’elles commencent  à s’épuiser,  et  ensuite  en  arbres  non  ré- 
sineux, lorsque  ces  derniers  s’épuiseraient  à leur  tour  ; mais  cet 
assolement  serait  au  moins  de  trois  cents  ans  dans  les  mauvais 
sols,  et  peut-être  de  mille  dans  les  bons.  Or  miel  moyen  em- 
ployer pour  le  faire  exécuter?  Voyez  au  mot  Forût. 

Lorsque  la  terre  qu’on  se  propose  de  semer  en  pins  est  entiè- 
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roniont  nue,  un  moyen  très-économique  , je  dirai  même  très- 
iructueux  de  l’abriter  , c’est  d’y  planter,  dans  la  direction  du 
levant  au  couchant,  des  rangées  de  topinambours  d’autant  plus 
rapprochées  que  le  terrain  est  plus  sec  et  plus  exposé  aux  vents,} 
de  6 à 10  pieds  par  exemple,  et  d’en  semer  l’intervalle  après 
un  léger  labour,  comme  il  a été  dit  plus  haut.  Il  serait  mémo 
bon  de  faire  cette  plantation  de  topinambours  l’année  qui  pré- 
cédera le  semis,  afin  qu’elle  offre  des  touffes  plus  épaisses.  La 
coupe  des  tiges  en  septembre,  pour  la  nourriture  des  bestiaux  , 
donnera , pendant  trois  ou  quatre  ans , un  revenu  qui  peut- 
être  sera  supérieur  A celui  que  la  totalité  du  champ  aurait 
donné  en  céréales.  (Voyez Topinambour.)  Au  bout  de  cet  es- 
pace de  temps,  on  pourra  arracher  les  racines,  excepté  celles 
des  bordures,  ce  qui  restera  en  terre  suffisant  alors  pour  four- 
nir l’année  suivante  l’abri  nécessaire  au  plant,  qui  est  déjà  ca- 
pable de  se  défendre  lui-même.  On  ne  doit  pas  craindre  d’in- 
convéniens  de  la  part  de  ces  rejets  de  topinambours , qui  se- 
ront successivement  étouffés  par  le  plant,  les  plus  grands 
arbres,  les  chênes  même,  finissant  toujours  par  disparaître  des 
lieux  plantés  en  pins. 

11  sera  rarement  nécessaire  de  garnir  l’espace  vide  que  lais- 
seront les  allées  de  topinambours,  parce  que  dans  le  premier 
temps  elles  serviront  aux  éclaircissemens,  et  qu 'ensuite  elles 
favoriseront  la  croissance  des  arbres  en  leur  donnant  de  l’air. 

Le  genêt  à balai  qui , ainsi  que  le  pin  d’Ecosse,  croit  dans 
les  sables  , est  très-propre  à être  répandu  avec  lui  lorsqu’on 
eu  fait  du  semis  en  grand , parce  qu’il  croît  vite  dans  ses  pre- 
mières années,  et  qu’on  peut  tous  les  ans  couper  les  plus  gros 
pieds  pour  donner  de  l’air  aux  jeunes  pins.  C’est  le  moyen 
qu’on  emploie  dans  quelques  cantons.  Des  cerisiers-mahalebs, 
des  ronces  et  autres  arbustes  produiront  aussi  le  même  effet. 

11  est  d’observation  que  les  arbres  verts  croissent  mieux  A 
l’exposition  du  nord  qu’à  toute  autre  : c’est  donc  àcelle-là  qu’on 
.mettra  de  préférence,  dans  les  pays  montueux,  les  pins  d’E- 
cosse ; et  comme  ils  croissent  également  bien  dans  les  terrains 
rocailleux,  sur  les  rochers  les  moins  garnis  de  terre,  pourvu 
qu’ils  soient  fendillés,  et  que  ces  lieux  sont  généralement  peu 
productifs , on  ne  doit  pas  manquer  de  les  en  garnir. 

Au  contraire . des  autres  semis , celui  des  arbres  verts  ne 
craint  pas  d’être  épais , et  ce  par  la  raison  qui  motive  son  mé- 
lange avec  de  l’orge  ou  de  l’avoine.  Cependant  ce  serait  folie 
que  de  le  faire  aussi  épais  que  le  blé.  Lorsque  la  graine  est 
très-bonne  , il  faut  en  mettre  un  quart  avec  l’orge,  et  lors- 
qu’elle ne  l’est  pas  eu  mettre  moitié,  et  semer,  comme  si  c’é- 
tait de  l’orge  pure,  au  mois  d’avril  ou  de  mai,  selon  les  cli- 
mats et  la  température  de  l’année. 
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Les  cAn'es  (lu  pin  d’Ecosse  passant  l’hivèr  sur  l’arbre,  il  faut 

r rofller  des  premiers  beaux  jours  d’avril  pour  lus  faire  cucii- 
ir , puis  les  exposer  au  grand  soleil  sur  des  toiles,  pour  qu’ils 
s’ouvrent  et  laissent  tomber  leur  graine,  qu’on  sème  de  suite 
si  le  cas  y échoit , ou  qu’on  garde  jusqu’à  son  emploi.  Elle  su 
conserve  bonne  pendant  plusieurs  années;  mais  cependant  elle 
est  d’autant  meilleure  qu’elle  est  plus  fraîche. 

La  totalité  des  bonnes  graines  lève  la  première  année  et 
même  en  moins  d’un  mob,  si  la  chaleur  et  l’humidité  con- 
courent convenablement  à accélérer  leur  germination. 

Pendant  la  première  année , il  n’y  a autre  chose  à faire  qu’à 
couper  le  plus  adroitement  possible,  pour  ne  pas  endomma- 

f;er  le  plant  , qui  est  alors  fort  délicat,  les  épis  de  l’orge  et  de 
’avoine.  Au  printemps  suivant,  on  peut  éclaircir  les  places 
trop  serrées  , c’est-à-dire  celles  oit  le  plant  sera  à moins  de 
E pouces  d’écartement , ensuite  n’y  plus  toucher  jusqu’à  ce  que 
les  plus  gros  pieds  aient  acquis  environ  un  pouce  de  diamètre , 
c’est-à-dire  jusqu’à  six  ou  huit  ans. 

Bien  entendu  qu’avant  le  semis  on  aura  pris  des  mesures 
pour  garantir  le  jeune  plant  du  piétinement  des  bestiaux  et 
des  hommes  par  des  fossés  suffisamment  larges,  des  haies  sè- 
ches, etc. 

Les  terres  crayeuses  étant  Déchaussantes  (voyez  ce  mot), 
il  arrive  quelquefois  que  dans  les  hivers  où  plusieurs  gels  et 
dégels  se  succèdent,  les  semis  de  pins  périssent  en  partie  ou 
même  en  totalité.  11  est  difficile  de  remédier  à cet  inconvénient. 

C’est  donc  à six  ou  huit  ans  que  les  semis  de  pin  d’Écosse 
commencent  à devenir  productifs  , et  ils  peuvent  l’être  pen- 
dant deux  ou  trob  siècles  presque  sans  autres  nouvelles  dé- 
penses que  celles  de  la  coupé  et  de  l’extraction.  Quels  avan- 
tages n’offrent-ils  donc  pas  aux  cultivateurs?  Pourquoi  donc, 
dans  la  disette  actuelle  du  bois  , tous  les  pères  de  famille  qui 
peuvent  disposer  d’un  capital  de  1 5o  fr.  (car  il  n’en  coûte  pas 
plus  pour  tous  les  frais  nécessaires  au  6emis  d’un  arpent  de 
pin  commun),  né  s’empressent- ils  pas  d’en  garnir  leurs  mau- 
vaises terres?  On  ne  peut  en  vérité  excuser  cette  insouciance 
que  par  la  considération  de  l’ignorance  dans  laquelle  vivent  la 
presque  totalité  des  cultivateurs,  et  aux  obstacles  qu’appor- 
tent à l’exécution  de  leurs  vues  les  préjugés  de  la  routine. 

Les  premiers  objets  qu’on  doit  retirer  d’un  semis  de  pin,  ce 
sont  tous  les  pieds  morts  et  ceux  qui  par  leur  faiblesse  et  par 
leur  mauvaise  venue  annoncent  devoir  être  nuisibles  à l’accrois- 
sement du  reste.  Chacune  des  huit  ou  dix  années  suivantes, 
pendant  l’hiver,  on  coupe  les  plants  les  plus  faibles  ou  les  plus 
rapprochés  pour  en  faire  des  échalas,  d’abord  entiers,  ensuite 
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refendus.  Ces  échalas,  d’une  bonne  durée , sont  d’une  rente 
très- avantageuse  dans  les  pays  de  vignobles.  Ailleurs  le  bois 
sera  employé  au  chauffage  ou  autres  objets. 

Dès  que  quelques-uns  des  arbres . résultant  d’un  semis  de 
pin  ont  acquis  6 pouces  de  diamètre , c’est-à-dire  sont  suscep- 
tibles de  faire  dessolives,  on  change  de  méthode.  Ce  sont  alors 
les  plus  gros  qu’on  abat  annuellement;  mais  en  y apportant 
de  la  modération  , c’est-à-dire  en  en  réservant  toujours  quel- 
ques-uns de  distance  en  distance,  soit  pour  fournir  de  la  graine 
lorsque  les  repeuplement  deviendront  nécessaires , soit  pour 
avoir  des  pièces  de  très-fortes  dimensions. 

Il  y a lieu  de  fixer  à cent  ans , terme  moyen , la  durée  de 
l’accroissement  en  hauteur  de  ce  pin  ; après  quoi, il  ne  fait  plus 
que  grossir  et  finit  par  périr  à cent  trente  ou  cent  quarante  ans. 

11  est  plusieurs  manières  d’exploiter  les  forêts  de  pin,  outre 
celle  en  jardinant , dont  il  vient  d’être  question  , et  qui  est  la 
plus  commune.  Une  d’elles,  c’est  de  couper  successivement 
par  grandes  places  ; une  autre , par  allées  plus  ou  moins  larges, 
perpendiculaires  à la  direction  du  vent  dominant  ; une  troi- 
sième , de  couper  successivement , en  commençant  au-dessous 
du  vent.  Lemotifquifaitqu’on  ne  peut  pas  les  aménager  comme 
les  autres  forêts  , c’est  que  les  baliveaux  on,porte-graines  ne 
peuvent  pas  résister  seuls  aux  efforts  des  vents.  Voyez^  pour  le 
surplus,  au  mot  Fonê.T. 

Dans  les  Alpes,  on  coupe  les  pins  et  les  sapins  pendant  tout 
l’été.  Cette  méthode  d’exploitation  , quoique  commandée  par 
la  position  de  ces  arbres  dans  les  localités  couvertes  en  hiver 
de  plusieurs  pieds  de  neige  , est  vicieuse , en  ce  que  les  arbres 
sont  en  sève  , et  par  conséqueut  donnent  des  bois  de  qualités 
inférieures. 

Dans  la  ci-devant  Auvergne , on  forme  des  espèces  de  tê- 
tards avec  les  pins,  c’est-à-dire  qu’on  leur  coupe  la  tête,  et  tous 
les  trois  ou  quatre  ans  une  partie  des  branches  latérales.  Dans 
les  Vosges,  on  les  élague  à un  ou  a pieds  du  tronc.  11  ne 
m’a  pas  paru  que  ce  mode  d’exploitation  offrit  des  avantages 
et  il  est  plus  coûteux  que  celui  généralement  usité. 

La  culture  du  pin  dans  les  jardins  diffère  beaucoup  de  celle 
dont  je  viens  d’indiquer  les  procédés  : c’est  contre  un  mur,  à 
l’exposition  du  nord  et  dans  une  terre  bien  ameublie  par  les- 
labours,  même  , lorsqu’on  le  peut,  dans  la  terre  de  bruyère  , 
qu’il  faut  en  effectuer  le  semis , qu’on  arrose  au  besoin , ou 
qu’on  couvre  de  mousse  pour  y conserver  plus  long-temps  l’hu- 
midité des  pluies.  Ce  semis  peut  être  fait  fort  épais  sans  incon- 
véniens.  Le  plant  levé  s’arrose  pendant  les  chaleurs  de  l’été. 
Au  printemps  de  l’année  suivante  , c’est-à-dire  en  avril , on 
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relève  ce  plant  pour  le  mettre  dan*  un  autre  lieu , à la  même 
exposition,  et  dans  de  la  terre  de  même  nature , à la  distance 
de  6 ou  8 pouces.  Là,  on  le  laisse  deux  ans , en  ayant  soin  de 
le  biner  deux  ou  trois  fois  par  an.  Après  cet  espace  de  temps, 
on  l’arrache  encore  pour  le  replanter  en  pleine  terre  à toute 
exposition,  à la  distance  de  a pieds.  C’est  après  deux  autres 
années  de  séjour  dans  ce  nouveau  local  qu’on  doit  le  mettre 
définitivement  en  place.  Si  l’on  attendait  quatre  ans,  sa  non 
réussite  serait  plus  probable  que  sa  réussite.  Ainsi,  c’est  à cinq 
ans  qu’un  pin  d’Ecosse  prend  le  nom  à' arbre  fait;  il  a ordi- 
nairement alors  4 à 5 pieds  de  haut  et  a pouces  de  diamètre  : 
c’est-à-dire  qu’il  peut  se  défendre  par  lui-même  lorsqu’il  est 
exposé  aux  accidens  produits  par  les  hommes  ou  par  les  ani- 
maux. , 

Le  motif  qui  détermine  les  cultivateurs  à changer  les  pina 
et  en  général  tous  les  arbres  verts  aussi  souvent  de  place  dans 
les  pépinières,  c’est  qu’ils  ont  besoin,  pour  pouvoir  facilement 
reprendre  , d’un  empâtement  de  racines  d’autant  plus  consi- 
dérable, qu’ils  sont  plus  vieux,  et  qu’on  obtient  ce  résultat 
par  le  moyen  employé,  moyen  qui  force  ses  fibrilles  à se  four- 
cher. Cela  est  si  vrai , que  de  cent  pieds  de  l’âge  de  trois  ans 
seulement , arrachés  dans  un  bois  avec  toutes  les  précautions 
convenables,  il  en  périra  certainement  quatre-vingt-dix;  et  quo 
de  pareil  nombre,  pris  dans  une  pépinière  à quatre  ou  cinq  ans 
et  même  plus , il  n’en  périra  pas  dix.  11  n’en  est  pas  moins  vrai 
que  plus  on  plante  jeunes  les  arbres  verts,  et  plus  on  est  assuré 
de  leur  reprise. 

On  ne  peut  pas  planter  les  arbres  verts , et  principalement 
les  pins , à toutes  les  époques  de  l’année.  L’expérience  a 
prouvé  que  pour  le  faire  avec  succès  il  fallait  choisir  le  mo- 
ment où  ils  entraient  en  végétation  , où  leurs  jeunes  bour- 
geons commençaient  à poindre , moment  qui  dure  pendant 
huit  jours  au  printemps,  et  autant,  ou  un  peu  moins,  à la  fin 
de  l’été.  C’est  pour  ne  pas  avoir  pris  cette  précaution,  que  tant 
de  personnes  n’ont  pas  réussi  à sauver  les  pieds  qui,  par  leur 
vigueur,  leur  donnaient  le  plus  d’espoir;  de  plus,  les  racines 
de  ces  arbres  et  de  leurs  congénères  sont  si  sensibles  au  hàle, 
qu’une  heure  d’exposition  à i’air,  lorsqu’il  n’est  pas  brumeux, 
suffit  pour  les  frapper  de  mort.  Aussi  la  plupart  des  cultivateurs 
les  placent-ils,  lors  de  leur  seconde  transplantation,  dans  des 
pots  ou  dans  des  paniers  (mannequins)  , avec  lesquels  on  peut 
les  transporter  sans  inconvéniens  ; d’autres  les  trempent  im-  i 

médiatement  après  leur  sortie  de  terre  dans  un  gâchis  formé 
de  bouse  de  vache , de  terre  franche  et  d’ eau  par  parties  égales. 

Ces  trois  moyens  sont  bons  , puisqu’ils  garantissent  les  ra- 
cines du  contact  de  l’air , et  peuvent , pa  r conséquent , être 
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employés , le  premier , quand  on  veut  envoyer  les  arbres  fort , 
loin,  le  dernier,  quand  on  les  plante  à peu  de  distance  du  lieu 
de  l’arrachis. 

Rarement  on  place  le  pin  en  quinconce,  encore  moins  en 
avenue,  quoique  de  ces  deux  manières  il  puisse  donner  des 
jouissances  s c’est,  dans  les  jardins  paysagers,  isolé,  ou  sur  les 
bords  de*  massifs,  sur-tout  aux  angles  saillans  des  bosquets 
qu’il  produit  le  plus  d’effet,  par  le  contraste  de  la  disposition 
de  ses  branches  et  de  la  couleur  glauque  de  son  feuillage  avec 
les  autres  arbres  de  ces  massifs  ou  bosquets  ; mais  il  ne  doit 
cependant  pas  y être  prodigué,  attendu  que  l’épicéa,  le  sapin, 
le  beaumier  de  Cilead,  les  sapinettes , les  genévriers,  les. 
cèdres,  y réclament  aussi  une  place  et  se  marient  fort  bien 
avec  lui.  A moins  de  cas  extraordinaires,  il  ne  faut  point  mu- 
tiler ses  branches;  car,  ainsi  que  tous  lès  autres  arbres  verts, 
il  est  dégradé  par  l’attouchement  de  la  serpette.  Jamais  il  ne 
se  développe,  avec  plus  de  grâce , je  dirai  même  de  majesté, 
que  lorsqu’il  est  abandonné  à lui-même.  11  commence  ordinai- 
rement à porter  des  fruits  à sa  huitième  ou  dixième  année. 

Une  fois  en  place , le  pin  d’Ecosse  ne  demande  qu’à  être  ou- 
blié. Aucune  sorte  de  soin  lui  est  nécessaire,  on  peut  même 
dire  que  l’art  lui  nuit  toujours  : c’est  véritablement  l’arbre  des 
jardiniers  paresseux.  Pourquoi  ne  le  multiplie-t-on  donc  pa* 
davantage  ? Le  parti  qu’en  peut  tirer  l’économie  domestique  et 
ses  agrémen8  me  font  faire  des  vœux  pour  qu’il  le  soit  par- 
tout. La  difficulté  de  le  défendre  dans  sa  jeunesse  contre  le* 
dommages,  motif  qui  me  paraît  le  seul  valable,  peut  être  fa- 
cilement levée  par  des  mesures  bien  combinées  i par  exemple, 
en  le  semant  au  milieu  d’un  buisson  de  ronces  plantées  à cet 
effet,  tpi, milieu  d’une  haie,  etc.  , . 

On  doit  à Mi  Delainarre  d’immenses  plantations  de  cett», 
espèce  et  d’excellentes  notes  sur  ses  avantagea  et  ses  inconvé- 
uiens , notes  insérées  dans  un  ouvrage  qu’il  a fait  imprimer  en  , 
1820,  mais  qu’il  n’a  pas  cru  devoir  livrer  au  public.  Qn.se  fera 
une  idée  de  leur  importance  dans  les  deux  lettres  par  lesquelles 
il  a préludé , et  que  j’ai  fait  imprimer  dans  le  sixième  volume 
de  la  seconde  série  des  Annales  d’agriculture.  ■ ■ 

Le  Pin  sylvestre  , le  pin  de  Russie , le  pin  de  Riga,  le  pin 
de  Hague na u , a les  feuilles  plus  grêles  que  celles  du  précé- ■ 
dent;  ses  boutons  sont  plus  petits;  ses  cônes  dépourvus  de 
saillies  à leur  base.  On,  le  confond,  généralement  avec  le  pré- 
cèdent, dont  il  diffère  en  effet  fort  peu.  Il  forme  le  fond  de*, 
forêts  de  la  Suède  et  de  la  Russie , ainsi  c’est  à lui  que  doit 
s’appliquer  le  nom,  de  pinns  sylvestris  imposé  par  Linnæus.  On 
le  trouve  aussi  dans  les  Alpes  françaises  et  dans  les  montagnes  - 
de  PApvcngpe.  Tout  cp  que  j’ai  dit  du  précédent  lui  est  cuotr 
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plétement  apjjieable.  C’est  lui  qui  fournit  ces  belles  mâtures 
du  Nord  si  recherchées  par  tous  les  constructeursde  vaisseaux. 
On  a fréquemnient  tenté  (le  le  multiplier  en  France , à raison, 
de  son  importance  sous  ce  rapport  ; mais  après  la  mort  des. 
personnes  qui  s’en  sont  occupées,  principalement  de  Duhamel, 
il  s’est  de  nouveau  confondu  avec  le  précédent.  Moi-même  j’en 
ni  semé  dans  les  pépinières  confiées  à.  ma  surveillance  d’im- 
menses quantités  de  graines  venues  d’Hagueneau,  où  il  y avait 
ci-devant  unséchoir  pour  lesséparerdeleurscônes.  J’ai  distribué 
de  ces  graines  pendant  plusieurs  années  consécutives  à tous 
çeux  qui  m’en  avaient  demandé , de  sorte  qu’il  y en  a beau- 
coup qui  prospèrent  en  ce  moment.  De  plus,  j’ai  provoqué,  à la 
Société,  d’encouragement , la  proposition  d’un  prix,  pour  celui 
qui  en  attrait  le  plqasetné. 

Le  Put  de  Genève,  de  Tarare,  le  pin  commun, de  France < 
C’est  un  arbre  de  médiocre  stature,  rarement  droit,  qu’on 
n’emploie  presque  qu’à  brûler.  Il  est  fort  commun  sur  les  mon- 
tagnes du  centre  de  la  France  et  des  Basses-Alpes,  qù  il  forme, 
ainsi  que  je  l’ai  observé  dans  une  grande  quantité  de  lieux,  des 
bouquets  do  bois  peu  épais.  Son  abondance  sur  lamontagne  de 
Tarare,  où  passe  la  route  de  Paris  à Lyon,  l’a  fait  connaître 
des  cultivateurs  , mais  sans  aucun  fruit  pour  les  botanistes  , 
qui  l’ont  constamment  confondu  avec  les.précédens,  quoiqu’il 
en  soit  fort  distinct.  Ses  feuilles  sont  de  moitié  plus  courtes, 
à peine  glauques,  toujours  à l’extrémité  des  branches.  Ses 
boutons,  sont  plus  petits  , mais  de  même  forme.  Ses  cônes  sont 
de  même  grosseur,  mais  plus  courts  que  ceux  du  pin  sylvestre, 
leur  couleur  est  le  brun  verdâtre.  La  pyramide  de  leurs  écailles 
est  très-saillante  , légèrement  recourbée,  en  arrière  , sur-tout 
vers  la  base. 

Le  Pin  des  Pyrénées,  P inus  uncinata , Decandolle  , a les 
feuilles  à peine  longues  de  2 pouces;  les  cônes  ovales  et  à 
écailles,  terminées  par  une  épine  recourbée.  Il  croît  dans  les 
Pyrénées,  où  il  a été  découvert  par  Decandolle.  C’est  une  es- 
pèce bien  caractérisée  par  ses  fruits  et  ses  pousses  blanches , 
mais  fort  rapprochée  du  pin  sylvestre , avec  lequel  elle  a été 
confondue  jusqu’ici.  Je  me  propose  d’en  faire  venir  des  graines 
pour  l’introdi’ire  dans  nos  jardins,  où  il  ne  se  voit  pas  encore. 

Le  Pin  écailleux,  Pinus  scyuamosa,  Bosc,  ne  parait  avoir 
été  connu,  d’aucun  botaniste.  Ses  feuilles  sont  moins  glauques, 
plus  courtes , plus  raides  et  plus  nombreuses  que  celles  d’au- 
cune des  espèces  précédentes  ; ses  boutons  sont  très-gros,  très- 
obtus  et  très- résineux  ; sqs  cônes  sont  plus  petits  et  plus  courts 
que  ceux  du  pin  de  Genève.  Leur  couleur  est  d’un  bran  clair. 
Les  pyramides  de  leurs  écailles  sont  très-aplaties,  très-longues 
et  recourbées  en  arrière.  Ce  dernier  caractère  ne  permet  pas 
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de  le  confondre  arec  aucun  autre.  U est  originaire  des  Basses- 
Alpes,  mais  il  se  cultive  au  Muséum  d’histoire  naturelle,  et 
chez  Cels.  11  mérite  d’être  multiplié.  Je  soupçonne  qu’il  ne 
s’élève  pas  beaucoup. 

Le  Pin-Mugho,  Pinus  mughus,  Willd. , a les  feuilles  très- 
courtes  , c’est-à-dire  au  plus  d’un  pouce  de  long  et  toujours 
ramassées  à l’extrémité  des  rameaux.  Leur  couleur  est  légère- 
ment glauque.  Ses  boutons  sont  longs,  gros  et  très-résineux  ; 
ses  cônes  ressemblent,  pour  la  grosseur  et  la  forme , à ceux  du 
pin  de  Genève,  mais  leur  couleur  est  plus  verte  ; les  pyramides 
de  leurs  écailles  trop  saillantes , sur-tout  du  côté  de  la  base. 
Il  s’élève  peu , reste  toujours  tortu , irrégulier  et  se  dégarnit 
facilement  de  ses  feuilles.  Ses  boutons , pendant  l’hiver , sont 
coniques , aigus , très-résineux.  Il  croît  très-abondamment  sur 
le  sommet  des  Alpes,  où  il  ne  sert  qu’au  chauffage.  Son  bois 
est  très-résineux.  Viliars  dit  qu’il  se  confond  avec  le  pin  de 
Genève  à mesure  qu’il  descend  dans  les  vallées;  cependant  il 
ne  change  pas  d’aspect  ni  de  caractères  dans  nos  jardins , où 
on  le  cultive  depuis  très-long-temps , et  où  on  le  reproduit  de 
graines  nées  dans  les  mêmes  jardins.  Il  ne  s’y  élève  guère  qu’à 
j 2 ou  1 5 pieds,  tandis  qu’il  est  commun  d’y  voir  le  pin  d'E- 
cosse de  3o  à 40  pieds  de  haut.  On  ne  doit  pas  le  cultiver  pour 
ornement,  car  son  aspect  toujours  chétif  ne  fait  pas  honneur  au 
jardinier  auprès  de  ceux  qui  ignorent  qu’il  est  de  sa  nature  do 
rester  ainsi. 

Le  Pin  nain,  Pinus pumilio  , Willd.,  a les  feuilles  courtes, 
très-rapprochées  de  la  tige  ; les  cônes  presque  ronds  et  à écailles 
obtuses.  Il  croît  surles  hautes  montagnes  de  l’Allemagne,  et  il 
ressemble  beaucoup  au  précédent,  avec  lequel  il  a été  confondu 
par  tous  les  botanistes  qui  ne  l’ont  pas  vu  vivant;  mais  il  s’en 
distingue  considérablement,  puisqu’il  ne  forme  jamais  qu’un 
buisson,  dont  les  branches  latérales  sont  couchées  sur  la  terre, 
et  généralement  plus  longues  que  le  tronc.  Ses  feuilles  sont 
plus  longues , plus  grêles  et  plus  vertes  ; son  bouton  d’hiver 
est  de  même  forme , mais  bien  moins  résineux.  Je  le  cite  uni- 
quement à cause  de  cette  confusion  ; car  il  est  encore  moins 
dans  le  cas  d’être  cultivé  que  le  précédent.  Noisette  est  le  seul 
pépiniériste  des  environs  de  Paris  chez  lequel  il  se  trouve.  On 
i’a  figuré  dans  l’ouvrage  sur  les  Plantes  rares  de  Hongrie. 

A son  retour  de  Perse,  Olivier  m’a  remis  un  cône  du  Pr» 
oriental  de  Tournefort,  dont  les  graines  semées  m’ont  donné 
trois  pieds  , dont  un , à cinq  ou  six  ans , a été  donné  au  Jar- 
din du  Muséum  , et  les  autres  sont  restés  dans  les  pépinières 
de  Versailles.  J’ignore  ce  qu’ils  sont  devenus  : il  serait  fâ- 
cheux qu’ils  fussent  perdus , car  c’est  une  espèce  fort  distincte. 

Le  Pin-Laricio  a les  feuilles  très-longues  ( 3 à 4 pouces) , 
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û’nn  vert  clair;  les  cônes  petits,  souvent  recourbés  et  à écailles 
très-obtuses.  11  croit  sur  les  montagnes  de  la  Corse  et  celles  de 
la  Caramanie,  d’où  il  a été  apporté  par  Olivier.  11  est  au- 
jourd  luu  très-abondant  dans  les  jardins  des  environs  de  Paris 
G est  celui  qui  s’élève  le  plus  haut  et  le  plus  rapidement,  celui 
par  conséquent  qu’on  doit  par-tout  cultiver  de  préférence.  IL 
' a eté  confondu  presque  par  tous  les  auteurs  avec  la  première 
espèce,  sous  la  dénomination  de  pinus  sylvestris  altissima,  ou 
avec  le  pin  maritime  sous  le  nom  de  pinus  pineaster.  Il  tient 
en  effet  le  milieu  entre  eux , mais  forme  certainement  une  es- 
pèce particulière.  On  le  distingue  toujours,  dans  sa  première  jeu- 
nesse , à la  disposition  contournée  de  ses  feuilles,  qui,  dans 
1 état  adulte , sont  deux  à trois  fois  plus  grandes  que  celles  du 
pin  sylvestre;  elles  sont  aussi  moins  glauques;  ses  cônes  à- 
peu-près  de  même  grosseur,  sont  rougeâtres,  et  ont  les  pyra- 
mides des  écailles  plus  surbaissées  et  plus  larges.  Ses  boutons 
sont  plus  gros,  plus  inucronés  , et  pendant  l’hiver  toujours 
couverts  de  résine.  On  dit  qu’il  en  est  en  Corse  qui  ont  plus 
de  i4o  pieds  d’élévation.  J’en  connais  qui  ont  vingt  à trente 
ans  , et  dont  la  hauteur  est  peut-être  moitié  de  la  précédente 
et  ils  donnent  abondamment  du  fruit.  Sa  culture  ne  diffère  pas 
de  celle  du  pin  d’Ecosse  : il  ne  craint  pas  plus  que  lui  les  oe- 
lées  des  environs  de  Paris.  & 

J’ai  fait  venir  de  Corse  une  grande  quantité  de  graines  de 
cette  espèce,  pour  accélérer  d’autant  sa  multiplication  en 
* rance;  mais  de  cent  milliers  de  pieds  qui  ont  levé  dans  les 
pépinières  confiées  à ma  surveillance , il  n’en  subsiste  peut- 
être  pas  mille,  par  suite  des  malheureuses  circonstances  qui 
agissaient  sur  elles.  J’avais  fait  faire  dans  une  de  ces  pépinières 
une  plantation  de  près  de  trois  cents  pieds,  destinés  à donner 
des  graines,  lesquels,  ont  été , à mon  grand  désespoir,  arrachés 
au  bout  de  trois  ans  9 parl’effet  des  mêmes  circonstances. 

Depuis  on  en  fait  venir  des  graines  eu  plus  grande  quantité, 
et  il  y en  a de  semées  en  plus  de  cent  endroits,  qui  sans  doute 
donneront  des  produits  durables.  La  Société  d’encouragement 
a également  rendu  sa  multiplication  l’objet  de  sa  sollicitude. 

Le  Pin  maritime,  ou  pin  de  Bordeaux , ou  grand  pin , ou 
pin-pinastre , Pinus  pineaster,  Willd.,  a les  feuilles  de  5 à 6 
nouces  de  long  , d’un  vert  clair;  les  cônes  presque  de  même 
longueur,  c est-â-dire  trois  à quatre  fois  plus  gros  que  ceux  du 
pin  laricio.  Leurs  écailles  sont  proportionnellement  plus  al- 
longées que  les  siennes,  et  lapyramide  de  chaque  écaillées!  plus 
centrale.  Ses  boutons  ne  sont  jamais  couverts  de  résine  et  ses 
jeunes  pousses  sont  rougeâtres.  Il  croit  en  immense  quantité 
dans  les  landes  de  Bordeaux , et  dans  qdflques  autres  lieux 
des  parties  méridionales  et  occidentales  de  l’Europe  On  le 
Tome  XI.  , 
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cultive  dan*  les  jardins  des  environs  de  Paris.  Sa  hauteur  est 
à-peu-près  la  même  que  celle  du  pin  d’Ecosse;  mais  il  arrive, 
bien  plus  rapidement  à cette  hauteur.  Ses  rameaux  se  dégar- 
nissent presque  toujours  du  bas  dans  sa  vieillesse.  C’est  de  lui 
qu’on  tire  principalement  la  Résine,  le  Gau  pot  et  le  Gou- 
DttON  (voyez  ces  mots) , etc.  , dont  on  fait  usage  dans  la  ma- 
rine , quoique  ces  produits  ne  soient  pas  d’aussi  bonne  qualité 
que  dans  d’autres  espèces.  Un  millier  de  pieds , choisis  de 
grosseur  moyenne,  donnent  de  3o  à 40  quintaux  de  résine, 
qui  se  vendent  280  francs.  Les  gelées  des  environs  de  Paris  le 
frappent  quelquefois  ; cependant  on  en  voit  de  beaux  pieds  au 
Jardin  du  Muséum,  à Fontainebleau  et  à Rambouillet,  lesquels 
portent  graine:  De  toutes  lés  espèces,  c’est  celle  dont  la  reprise 
est  la  plus  incertaine , lorsque  les  pieds  ont  acquis  plus  de  deux 
ans  d’àge  ; aussi  ne  la  trouve-t-on  qu’en  petite  quantité  dans 
les  pépinières  , et  par  suite  dans  les  jardins  paysagers , qu’elle 
orne  cependant , même  lorsqu’elle  est  en  opposition  avec  les 
autres.  Les  sables  les  plus  arides  lui  conviennent  le  mieux; 
aussi  doit-on  le  cultiver  en  grand  dans  toutes  les  localités  de 
cette  nature , où  il  n’est  pas  dans  le  cas  de  craindre  les  gelées 
dans  sa  jeunesse  , époque  où  il  y est  le  plus  sensible.  Il  faut 
des  soins  multipliés  pour  en  conserver  quelques  pieds  dans  les 
sols  calcaires.  Il  réussit  assez  bien  dans  la  Sologne , où  j’en  ai 
vu  de  grands  semis  ; mais  je  ne  crois  pas  qu’on  doive  tenter  de 
le  cultiver  plus  au  nord.  Dans  les  landes  de  Bordeaux , où  je 
l’ai  observé  plus  particulièrement,  on  en  tire  parti  sous  le 
rapport  de  la  résine  et  du  goudron,  comme  bois  de  charpente  et 
de  chauffage.  Brémontierl’a  employé  avec  le  plus  grand  succès 
pour  lixerTes  dunes  ; d’autres  le  sèment  uniquement  pour  faire 
des  échalas  et  des  fagots  , à-peu-près  comme  je  l’ai  indiqué  à 
l’occasion  du  pin  sylvestre.  Je  ne  puis  trop  en  recommander 
la  multiplication  par  semis , qui  manquent  bien  plus  rarement 
que  ceux  de  ce  dernier  dans  les  terrains  secs  et  les  expositions 
chaudes.  La  précaution  des  abris  est  cependant  encore  très- 
importante  pour  le  succès  de  ces  semis.  Tout  ce  que  j’ai  dit  de 
la  culture  en  grand  du  pin  d’Ecosse  s’applique  à celui-ci. 

On  appelle  pin-gemme  le  bois  de  ce  pin  , lorsqu’on  lui  a 
Até  la  résine.  Ce  boi$T  au  rapport  de  M.  Laisné  , ministre 
d’état , est  supérieur  à l’autre  pour  les  usages  économiques. 

Le  Pin-Pinsot,  pin  du  Mans  , pin  à trochet , petit  pin  ma- 
ritime, est  une  variété  produite  par  un  climat  plus  froid.  Ses 
cènes  sont  ou  solitaires,  ou  rassemblés  plusieurs  ensemble  et 
non  épineux-  Il  est  très-abondant  dans  les  sables  arides  de* 
environs  du  Mans  ^e  la  Sologne  et  de  quelques  parties  de  la 
ci-devant  BretegneW.es  gelées  agissent  moins  sur  lui  que  sur 
son  espèce.  - , , 
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M.  Delamarre  , dans  l’ouvrage  annoncé  plus  haut , prouve 
que  la  culture  de  ce  pin  est  beaucoup  plus  avantageuse  que 
celle  du  pin  d’Ecosse,  quoique  ses  produits  soient  inférieurs, 
parce  qu’on  peut  l’exploiter  vers  la  quarantième  année,  tandis 
que  ce  dernier  ne  peut  l’être  que  vers  la  quatre-vingtième 
année. 

Au  dire  de  M.  Menjot  d’Elbenne  , il  ne  faut  que  cinq  bour- 
rées de  cette  espèce  pour  cuire  la  quantité  de  chaux  qui  exi- 
gerait huit  bourrées  de  chêne. 

Le  Pin  d’Alep  ou  pin  de  Jérusalem  , Pinus  alepensis. 
TVilld , a les  feuilles  très-fines , très  - rapprochées  de  la  tige  , 
longues  de  3 à 4 pouces  et  d’un  vert  foncé  ; ses  boutons  sont 
petits  et  non  résineux  ; ses  cônes  sont  ovoïdes,  ont  leurs  écailles 
à pyramide  fort  surbaissé#  et  à base  presque  aussi  large  que 
longue  ; ses  jeunes  pousses  sont  blanchâtres.  Il  croît  dans  le» 
parties  méridionales  de  l’Europe  , sur  la  côte  de  Syrie  et  en 
Barbarie.  On  le  cultive  dans  les  jardins  des  environs  de  Paris, 
quoiqu’il  craigne  les  fortes  gelées.  Sa  hauteur  excède  à peine 
a5  à 3o  pieds  , et  son  tronc  est  rarement  droit , si  j’en  juge 
par  ceux  qui  couvrent  les  rochers  de  la  côte  entre  Mar- 
seille et  Toulon  , rochers  que  j’ai  visités.  Je  regarde  cette 
espèce  comme  la  plus  élégante  des  indigènes,  et  j’en  conseille 
la  culture  dans  tous  les  jardins  paysagers  dont  le  sol  sera  sec 
et  chaud.  Sa  culture  ne  diffère  de  celle  du  pin  d’Ecosse  qu’en 
ce  qu’il  faut  garantir  les  jeunes  plants  , pendant  les  trois  ou 
quatre  premières  années  , des  rigueurs  de  l’hiver  par  des  cou- 
vertures en  feuilles  sèches  , en  fougère  , etc.  J’en  connais  plu- 
sieurs pieds  qui  donnent  abondamment  des  graines  dqps  les 
environs  de  Paris. 

Dans  son  pays  natal , le  pin  d’Alep  ne  paraît  pas  servir  à 
d’autres  usages  qu’à  brûler;  mais  comme  il  croît  dans  les  plus 
mauvais  sols  , au  milieu  des  tas  de  pierres  , il  est  précieux  à 
multiplier  , ce  que  je  doute  cependant  qu’on  fasse  en  France  , 
étant  plus  comqjode  de  laisser  ce  soin  à la  seule  nature. 

C’est,  au  rapport  de  Decandolle,  exclusivement  de  cette  espèce 
que  l’on  tire  au  goiglron  dans  la  ci-devant  Provence , quoique 
le  pin  maritime  s’y  trouve. 

Le  Pin-Pinier,  pin-pignon  , pin  cultivé , pin  de  pierre  , a 
les  feuilles  moins  longues  que  celles  du  pin  maritime  et  plus 
glauques.  Ses  cônes  sont  obtus  , non  épineux  et  de  la  grosseur 
au  poing.  Une  enveloppe-  osseuse  et  de  la  grosseur  du  petit 
doigt  recouvre  ses  semences.  C’est  un  très-grand  arbre  , qui  , 
lorsqu’il  est  arrivé  à toute  sa  croissance , prend  une  tête  arron- 
die d’un  très-bel  effet.  Il  paraît  originaire  -d’Orient  et  se  cul- 
tive très-abondamment  dans  toutes  les  parties  méridionales  de 
l’Europe,  à raison  de  son  bois  excellent  pour  la  charpente,  la  ma- 
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riue  et  la  menuiserie , et  pour  ses  semences  , dont  l’amande  se 
mange  , soit  crue  , soit  cuite  sous  la  cendre,  soit  mêlée  dans  les 
ragoûts.  11  soutient  difficilement , sur-tout  lorsqu’il  est  jeune  , 
les  hivers  rigoureux  du  climat  de  Paris  ; mais  quand  il  est  de- 
venu vieux  il  les  brave  , comme  le  prouvent  les  deux  beaux 
piedsquisevoientsur  la  butte  du  Jardin  du  Muséum.  Ses  fruits, 
dont  j’ai  mangé  maintes  et  maintes  fois  tant  à Paris  que  dans 
mes  voyages , ont  un  goût  assez  agréable,  quoique  résineux.  Ils 
sont  fort  recherchés  par  les  enfans , et  sont  employés  en  méde- 
cine comme  adoucissans  et  pectoraux.  La  consommation  qu’on 
en  fait  serait  beaucoup  plus  étendue  s’ils  ne  rancissaient  pas 
avec  autant  de  facilité , c’est-à-dire  si  on  pouvait  les  garder  une 
année  sur  l’autre.  Un  moyen  de  retarder  cette  altération , c’est 
de  les  laisser  dans  leurs  cônes;  unau!  ce,  c’est  de  lesenterrer  pro- 
fondément dans  une  terre  sèche  ; un  troisième  , c’est  de  les  sa- 
ler. Dans  les  pays  chauds  , la  seule  culture  de  cet  arbre  con- 
siste à mettre  en  terre  une  de  ses  semences  au  printemps  de 
l’année  qui  suit  celle  de  sa  maturité  , et  de  défendre  le  jeune 
plant  qui  en  provient,  pendant  ses  premières  années,  des  ac- 
cidens  auxquels  il  peut  être  exposé.  Du  moins,  ni  en  France, 
ni  en  Espagne  , ni  en  Italie,  n’ai-je  vu  leur  donner  des  soins 
particuliers.  Là,  où  je  l’ai  trouvé,  il  n’était  rien  moins  qu’a- 
bondant, et  cependant  il  m’a  paru  par-tout  être  apprécié  à sa 
juste  valeur , c’est-à-dire  beaucoup.  Nulle  part  que  je  sache  on 
n’en  forme  des  plantations  régulières  ; il  est  toujours  isolé  et 
épars  dans  les  terrains  cultivés  autour  des  villages,  etc. 
Olivier  , de  l’Institut , rapporte  , dans  son  Voyage  dans  l’em- 
pire ottoman,  que  c’est  lui  qui  fournit  exclusivement  les  mâts 
à la  ^fcarîne  turque.  Son  bois  est  blanchâtre,  médiocrement 
résineux  et  fort  léger. 

Dans  les  pépinières  des  environs  de  Paris , les  graines  de 
in-pinier  se  sèment , en  automne  , dans  des  terrines  remplies 
e terre  de  bruyère,  terrines  qu’on  place  , au  printemps  , sur 
couche  et  sous  châssis  et  qu’on  arrose  souvqpt.  Quelquefois 
elles  ne  lèvent  que  la  seconde  année  , tant  leur  enveloppe  est 
dure  et  met  d’obstacle  à l’action  de  l’humidité  sur  le  germe. 
Quelques  jardiniers  , pour  accélérer  leur  germination,  brisent 
leur  enveloppe  , mais  on  risque  par  là  de  les  faire  pourrir.  Le 

Î>lant  levé  se  repique  la  même  année  à la  seconde  sève , ou 
’année  suivante  au  printemps , isolément  dans  de  petits  pots , 
qu’on  rentre  l’hiver  dans  l’orange  rie . Ce  plant  a , pendant  les 
deux  premières  années , un  aspect  fort  différent  de  celui  qu’il 
aura  par  la  suite.  Ses  feuilles  sont  simples , très  - rappro- 
chées , très-glauques  , ciliées  en  leurs  bords  et  très-courtes. 
Ce  n’est  qu’à  la  quatrième  ou  cinquième  année  qu’on  peut 
hasarder  de  le  mettre  en  pleine  terre  dans  un  lieu  sec  et 
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abrité  des  vents  du  nord.  Alors  il  ne  demande  plus  aucun 
soin  et  rentre  absolument  dans  la  série  des  autres  espèces. 
C’est  toujours  isolément  qu’il  demande  a être  planté  dans  les 
jardins  paysagers , parce  qu’il  n’y  brille  que  par  la  belle 
forme  de  sa  tête  , et  que  le  voisinage  des  autres  arbres  l’alté- 
rerait. 

Les  espèces  de  cette  division,  étrangères  à l’Europe  et  qu’on 
cultive  dans  nos  jardins  , sont  : . 

Le  Pin  de  Virginie  , P inus  inops  , Willd.  Il  a les  cènes  al- 
longés , d’un  brun  rougeâtre  ; la  pyramide  des  écailles  très- 
large  , très-surbaissée  et  terminée  par*line  pointe  épineuse  et 
recourbée.  Ses  boutons  sont  très-longs  et  très-résineux.  C’est 
un  arbre  de  moyenne  grandeur,  dont,  au  rapport  de  Michaux, 
le  bois  n’est  bon  qu’à  brûler.  Ses  jeunes  pousses  sont  vio- 
lettes , ce  qui  permet  de  le  distinguer  à toutes  les  époques  de 
l’année.  Il  s’en  voit  quelques  jeunes  pieds  dans  les  pépinières 
de  Versailles  et  quelques  vieux  dans  les  jardins  de  M.  Héricart 
de  Thury  près  Soissons;  il  y en  a aussi  chez  Cels. 

Le  Pin  turbinate  , Pinus  turbinata , Bosc,  a les  feuilles 
légèrement  glauques , à peine  longues  d’un  pouce  ; les  bou- 
tons très-petits  , rougeâtres  , ciliés  et  non  résineux;  les  cônes 
verticillés  , deux,  trois  , quatre  et  cinq  ensemble , aigus,  plus 
longs  que  les  feuilles  , à écailles  presque  carrées  et  sans  pyra- 
mide. Il  est  probablement  originaire  de  l’Amérique  septen- 
trionale , s’élève  à plus  de  4°  pieds , et  se  voit  dans  le  jardin 
du  petit  Trianon.  Il  se  rapproche  du  pin  mitis  ; mais  il  en  dif- 
fère beaucoup  par  ses  feuilles  plus  courtes  et  ses  cônes  dépour- 
vus d’épines. 

Le  Pin  mitis  a les  feuilles  ternées  sur  la  flèche  et  géminées 
sur  les  rameaux , longues  au  plus  de  3 pouces , linéaires,  d’un 
vert  noir.  Leur  gaine  est  longue  et  souvent  rougeâtre  , ainsi 
que  les  rameaux  ; les  boutons  cylindriques  , grêles  , longs  et 
terminés  en  pointe  et  peu  résineux;  les  cônes  ovales  , gémi- 
nés, d’un  gris  jaunâtre,  d’un  pouce  et  demi  de  long , à écailles 
dont  l’épine  est  peu  apparente  et  placée  dans  un  enfoncement. 

Cette  espèce,  que  Michaux  a fait  connaître  le  premier,  se  cul- 
tive chez  M.  Héricart  de  Thury.  Elle  se  distingue  fort  bien 
de  toutes  les  autres  par  ses  cônes  non  épineux  et  rapprochés 
de  ceux  du  pin  turbinate.  La  couleur  de  ses  bourgeons  et  la 
longueur  de  ses  gaines  peuvent  peut-être  engager  à le  con- 
fondre, dans  sa  jeunesse,  avec  le  pin  de  Virginie. 

Le  Pin  résineux  , Pinus  resinosa , Willd.  , a les  cônes 
ovales , coniques , solitaires  , non  épineux  , plus  courts  que 
les  feuilles,  qui  sont  longues,  grêles  et  vertes.  Son  bouton 
d’hiver  est  gros  et  court.  Il  est  originaire  de  l’Amérique  sep- 
tentrionale. 11  y en  a quelques  pieds  dans  la  pépinière  de 
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Cels  et  dans  celle  du  Roule , lesquels  commencent  à donner 
de  la  bonne  graine. 

Aucun  pin  d’Europe  n’a  trois  feuilles  dans  la  même  gaine  , 
mais  on  en  cultive  trois  d’Amérique  dans  nos  jardins,  qui  ont 
souvent  cette  disposition  ; je  dis  souvent , parce  que  ce  nombre 
est  réellement  peu  constant;  ce  sont  : . t 

Le  Pin  échiné,  Pinus  variabilis,  Willd.  Il  a les  fruits  plus 
ou  moins  ovales  , d’un  fauve  brun  ; la  pyramide  de  ses  écaille* 
très-peu  Siiillante , et  terminée  par  une  épine  recourbée.  Ses 
feuilles  sont  raides , d’un  vert  clair  et  ont  2 pouces  de  long. 
Ses  boutons  sont  courÜ  , coniques  et  très-résineux.  Il  est  ori- 
ginaire de  l’Amérique  septentrionale  et  se  voit  dans  les  pépi- 
nières de  Versailles  et  dans  les  jardins  de  M.  Héricart  de 
Thury.  C’est  un  arbre  d’un  aspect  peu  différent  de  celui  du 
précédent , et  dont  le  feuillage  clair  contraste  avec  celui  des 
autres  espèces.  11  ne  craint  point  les  gelées  du  climat  de  Paris. 

Le  Pin  d’encens,  Pinus  tceda , Willd. , a les  feuilles  lon- 
gues , très-étroites  , d’un  vert  clair  et  renfermées  dans  une 
gaîne  de  près  d’un  pouce.  Ses  boutons  sont  très-petits  et  très- 
résineux.  Ses  cônes  sont  très-longs , d’un  fauve  clair.  Les  py- 
ramides des  écailles  sont  très-allongées  , très-surbaissées  , ter- 
minées par  des  épines  droites.  11  est  originaire  de  PAmérique 
septentrionale,  et  se  cultive,  comme  le  précédent,  dans  quel- 
ques jardins  des  environs  de  Paris  et  dans  ceux  de  M.  Héricart 
de  Thury.  Les  gelées  les  plus  fortes  de  ce  climat  ne  lui  nuisent 
en  rien. 


ci  par  la  longueur  de  ses  gaines  et  la  disposition  de  ses  feuilles, 
dont  l’extrémité  est  recourbée.  Au  rapport  de  M.  Thouin  , ses 
cônes  sont  extrêmement  longs. 

On  voyait  chez  A.  Richard  , à Versailles  , un  pin  d’Olaïti 
qui  s’en  rapprochait  également.  Il  a été  vendu,  à sa  mort,  jq 
ne  sais  à qui. 

Le  Pin  a thochets,  Pinus  rigida,  Willd.  , a les  t 

ovales , aigus  et  réunis  en  grand  nombre.  Les  pyramides7' 

leurs  écailles  sont  très-surbaissées  , aussi  larges  que  longues  et 
terminées  par  une  épine  presque  droite.  Ses  feuillessontraidqs, 
longues  de  5 à 6 pouces  , fort  ressemblantes  à celles  du  pin  ma- 
ritime. Ses  boutons  sont  extrêmement  longs,  fort  acuminés  et 
fort  résineux.  11  est  cultivé  chez  M.  Héricart  de  Thury  et  dana 
quelques  pépinières  de  Paris. 

Un  seul  pin  à cinq  feuilles  croît  naturellement  en  Europe  t 
et  aussi  un  seul  pin  étranger  s’y  cultive  , ce  sont  : 
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Le  Pin-Cimbro  , P inus  cirnbra,  Willd. , Valviès,  le  couve , 
le  tinier , est  un  arbre  médiocre,  très-difforme,  dont  les  feuilles 
sont  fines  et  d’un  vert  très-foncé  5 les  cônes  arrondis  , de  la 
grosseur  d’un  œuf  de  poule;  les  graines  de  la  grosseur  d’un  pois 
et  recouvertes  d'une  enveloppe  ligneuse,  comme  celles  du  pin- 
pinier.  Il  croît  sur  le  sommet  des  Alpes.  J’en  ai  vu  beaucoup 
sur  les  montagnes  de  la  Savoie  ; mais  il  n’y  forme  pas  propre- 
ment de  forêts.  C’est  un  des  derniers  arbres  qui  croissent  en  Si- 
bérie en  s’approchant  de  la  mer  Glaciale;  mais  là  il  est  ram- 
pant. On  retire  de  sa  graine  une  huile  très-estimée  pour  tous 
les  usages  économiques  , principalement  pour  faire  de  la  pâ- 
tisserie. Ses  amandes  se  mangent  comme  celles  du  pin-pinier  ; 
cependant  il  faut  être  désœuvré  , comme  les  bergers  des  Alpes  , 
pour  le  faire  , car  elles  demandent  un  emploi  de  temps  considé- 
rable pour  être  épluchées , à raison  de  leur  petitesse  et  de  la 
dureté  de  leurenveloppe.  On  fait  de  petits  ouvrages  de  sculpture 
avec  sou  bois,  qui  est  très-résineux  et  se  coupe  facilement  dans 
tous  les  sens;  on  en  tire  une  térébenthine  abondante.  Par-tout 
les  vieillards  se  plaignent  qu’il  disparait;  et  en  effet  sa  crois- 
sance est  si  lente  , qu’il  acquiert,  même  dans  nos  jardins  , rare- 
ment un  demi-pied  de  hauteur  par  an , à plus  forte  raison 
dans  son  lieu  natal,  qui  est  couvert  de  neige  pendant  six  à huit 
mois  de  l’année.  Ce  ne  peut  être  qu’en  le  ménageant  beaucoup 
qu’on  peut  arrêter  sa  destruction,  qui,  une  fois  effectuée, 
rendra  inhabitable , même  pendant  l’été  , faute  de  feu  , le 
sommet  des  Alpes  ; mais  comment  en  empêcher  des  bergers 
ayant  toujours  froid  ? On  pourrait  plus  facilement  les  en- 
gager à semer  beaucoup  de  graines  dans  les  expositions  les  plus 
favorables. 

On  cultive  quelques  pieds  de  pin-cimbro  dans  presque 
toutes  les  pépinières  de  Paris  ; mais  nulle  part  je  n’en  connais 
de  gros  dansles  jardins.  Comme  toutes  les  plantes  des  Hautes- 
Alpes  il  y craint  les  gelées  du  printemps.  D’ailleurs  la  lenteur 
de  sa  croissance  en  dégoûte  les  cultivateurs  et  les  amateurs. 

Le  Pin  W eymouth  , le  pin  du  lord , Pinus  strobus,  Lin. , a 
les  feuilles  très-fines , d’un  vert  noir  ; les  cônes  très-allongés 
et  formés  par  des  écailles  ovales  , lâches  comme  dans  les  sa- 
pins, Il  est  originaire  de  l’Amérique  septentrionale  et  se  cul- 
tive depuis  long-temps  dans  nos  jardins , où  il  a été  apporté 
par  le  lord  Weymouth.  On  l’appelle  sapin  blanc  au  Canada  , 
de  la  couleur  de  son  bois.  Il  s’élève  à plus  de  100  pieds,  et 
se  fait  remarquer  par  un  tronc  droit  et  lisse , par  de  nombreux 
rameaux  presque  toujours  parallèles  au  terrain  , par  la  finesse 
et  l’élégance  de  ses  feuilles , etc.  On  ne  peut  trop  le  multi- 
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différente,  c’est-à-dire  une  terre  profonde  et  humide» 
Sa  croissance  est  très-rapide  , quoique  inférieure  à celle 
des  pins  d’Ecosse , laricio  et  maritime.  On  le  multiplie  de 
graines  qu’il  fournit  abondamment  dans  le  climat  de  Paris  et 
qui  mûrissent  dès  la  fin  de  l’été.  Ces  graines  se  sèment  au 
printemps  suivant  dans  une  terre  de  bruyère  placée  au  nord  , 
en  lieu  frais  et  même  humide.  On  arrose  fréquemment  le  plant 
qui  en  provient  pendant  les  chaleurs  de  l’été.  L’année  sui- 
vante , en  avril , on  repique  ce  plant  à 6 pouces  de  distance 
dans  la  même-terre  et  la  même  exposition  ; deux  ans  après,  on 
le  transplante  en  terre  ordinaire  , mais  toujours  fraîche , et  on 
éloigne  les  pieds  de  20  à 3o  pouces.  Enfin  à cinq,  six  ou  sept 
ans  au  plus  tard , il  faut  le  mettre  en  place.  Il  vaudrait  mieux 
faire  cette  dernière  opération  à trois  ou  quatre  ans.  - 

Quoique  le  pin  Weymouth , lorsqu’on  le  transporte  en  ter- 
rain convenable,  dans  le  temps  et  avec  les  précautions  requises, 
soit  moins  délicat  à la  reprise  que  la  plupart  des  autres  espèces 
de  son  genre , quelques  jardiniers  prennent  à son  égard  les 
mêmes  précautions,  c’est-à-dire  le  repiquent  dans  des  pots  ou 
le  mettent  dans  des  mannequins. 

La  place  qui  convient  le  mieux  au  pin  Weymouth  dans 
les  jardins  paysagers,  c’est  isolé  ou  au  milieu  des  gazons,  ou 
à quelque  distance  des  massifs  , sur-tout  aux  angles  saillans 
de  ces  derniers.  Il  ne  produit  aucun  effet  agréable  lorsqu’il  est 
en  massif,  mais  il  y croît  mieux  et  plus  vite  ; par  conséquent 
c’est  ainsi  qu’il  faut  le  planter  lorsqu’on  vêtit  en  tirer  parti 
sous  les  rapports  économiques.  Probablement  il  fait  de  belles 
avenues , mais  je  ne  l’ai  pas  vu  disposé  de  cette  manière.  ! 

Ce  pin  est  un  de  ceux  qui  se  vendent  le  mieux  dans  les  pépi- 
nières. Quoiqu’on  le  trouve  assez  fréquemment  dans  les  jardins 
des  environs  de  Paris , il  n’est  pas  encore  aussi  commun  qu’il 
mérite  de  l’être , et  j’invite  les  propriétaires  cultivateurs  à le 
multiplier  autant  que  possible  dans  leurs  bois  en  fond  humide, 
leur  garantissant  des  bénéfices  considérables  à sa  coupe.  ■ 

On  fait,  en  Amérique,  avec  les  jeunes  pousses  de  presque 
toutes  les  espèces  de  pin,  une  espèce  de  bière  dont  j’ai  bu  plu- 
sieurs fois , et  qui , quoique  peu  agréable  au  premier  moment^ 
à raison  de  sa  saveur  résineuse,  plaît  beaucoup  quand  on  y est 
accoutumé.  Elle  est  puissamment  antiscorbutique  ; aussi  Cook, 
le  premier , et  depuis  lui  tous  les  navigateurs  anglais , en  don- 
nent-ils à leurs  équipages,  dans  les  voyages  de  long  cours.  Nul 
doute  pourmoiqu’on  n’en  puisse  fabriquer  également  avec  tous 
les  pins  de  France.  Il  en  a été  fait , aux  environs  de  Paris,  qui 
revenait  à peine  à un  centime  la  bouteille. 

Pour  fabriquer  cette  bière , on  met  bouillir,  pendant  deux 
ou  trois  heures,  pour  chaque  tonneau,  dans  une  grande  ckau- 
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dière  de  cuivre , douze  fortes  poignées  des  dernières  pousses 
ou , mieux , de  bourgeons  de  pin , puis  on  ôte  ces  poussés  ; 
on  laisse  éclaircir  l’eau  et  on  la  transvase  dans  une  autre  chau- 
dière. A cette  eau  on  ajoute  6 livres  de  mélasse  ou  îa  livres  de 
farine  d’orge  (le  seigle,  le  maïs , etc. , peuvent  être  substitués 
à l’orge;  le  maïs  est  même. meilleur  ),  et  on  fait  bouillir  de 
nouveau  pendant  quelque  temps  (plus  lorsqu’il  y a de  la  farine 
que  quand  il  y a de  la  mélasse),  et  on  écume.  Lorsque  la  liqueur 
est  claire , on  la  verse  à travers  un  filtre  de  toile  ou  de  laine 
dans  un  tonneau  , et  on  y ajoute  assez  d’eau  tiède  pour  qu’il 
soit  rempli.  La  fermentation  ne  tarde  pas  à s’établir  dans  ce 
tonneau , et  elle  y suit  les  mêmes  phases  que  celle  de  la  bière 
ordinaire.  ( Voyez  au  mot  Bière.)  Cette  bière  se  conserve  fort 
long-temps  en  bouteilles. 

Dans  tous  les  pays  à pin , pays  qui  généralement  sont  très- 
pauvres  , on  se  sert  des  fragmens  de  cet  arbre  pour  brûler  en 
guise  de  chandelle.  Tous  les  arbres  ne  sont  pas  propres  à en 
fournir  ; il  n’y  a que  ceux  qui  sont  surchargés  de  résine  par 
suite  d’une  espèce  de  pléthore;  mais  ils  sont  assez  communs 
dans  les  landes  de  Bordeaux.  En  Amérique , où  j’ai  observé 
le  pin  australe  , qui  diffère  peu  du  pin  maritime  , je  les 
reconnaissais  de  loin  au  petit  nombre  de  leurs  feuilles  et  à leur 
écorce  raboteuse  et  chargée  de  résine.  Quelquefois  le  bois  en 
était  si  imbu,  qu’on  n’y  reconnaissait  plus  l’organisation  végé- 
tale, et  que , regardé  à travers  la  lumière , il  paraissait  demi- 
transparent.  Les  pieds  ainsi  affectés  ne  tardent  pas  à mourir, 
et  se  conservent  beaucoup  plus  long-temps  inaltérés  que  les 
autres.  Ils  fournissent  peu  de  résine  par  l’incision  de  leur 
tronc  , parce  qu’elle  n’a  que  très-imparfaitement  la  faculté  de 
circuler;  mais  ils  donnent  immensément  de  goudron  par  leur 
incinération.  Pour  s’en  servir  en  guise  de  chandelle  , on  les 
coupe  en  tronçons  de  3 à 3 pieds  de  long , et  on  les  fend  en 
morceaux  d’un  à 2 pouces  de  diamètre , morceaux  que  l’on 
place  debout  sous  la  cheminée  , qu’on  allume  par  une  de  leurs 
extrémités  et  qui  brûlent  successivement  et  avec  rapidité.  J’ai 
calculé  en  Amérique,  où  les  habitans  des  bois  en  font  usage  , 
et  où  je  m’en  suis  servi  un  très-grand  nombre  de  fois , qu’il  en 
fallait  dix  à douze  par  heure  pour  éclairer  suffisamment  une 
chambre. 

Je  lis  dans  les  voyageurs  que  le  pin  d’Alep  et  le  pin-cim- 
bro,  le  premier  sur  le  bord  de  la  mer,  et  le  second  sur  les 
hautes  montagnes  , servent  aux  mêmes  usages  en  Grèce.  (B.) 

PIN  BLANC.  On  donne  ce  nom  au  pin  d’Alep  , aux  envi- 
rons de  Toulon.  (B.) 

PIN-GEMME.  On  appelle  ainsi,  dans  le  Périgord  , le  pin 
maritime  dont  on  a extrait  de  la  résine  pendant  plusieurs 
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années  et  dont  le  bois  passe  pour  le  meilleur  dans  la  charpente 
et  la  menuiserie.  (B.) 

PINASTRE.  Pin-cimbro  dans  les  environs  de  Briançon. 

(B.) 

PINCER , PINCEMENT  DES  ARBRES  ET  DES  PLAN- 
TES. C’est  couper  avec  les  ongles,  pendant  qu’ils  sont  dans 
toute  leur  force  végétative,  les  Bourgeons  (yoy.  ce  mot)  dont 
on  veut  arrêter  la  croissance  en  longueur , soit  pour  leur  faire 
produire  des  pousses  latérales , soit  pour  ies  forcer  à grossir  , 
soit  pour  augmenter  la  beauté  et  la  bonté  des  fruits  qu’ils  por- 
tent , soit  pour  accélérer  l’époque  de  leur  transformation 
en  bois,  soit  enfin  pour  produire  une  partie  de  cela,  ou  même 
tout  cela  à-la-fois. 

Cette  opération  , lorsqu’elle  est  faite  avec  ménagement  et  à 
propos,  a des  résultats  très-certains  et  très-avantageux  ; au  con- 
traire elle  est  désastreuse  lorsque  des  mains  ignorantes  l’entre- 
prennent. 

Le  principe  sur  lequel  tout  pincement  est  fondé  repose  sur 
ce  que  la  sève , arrêtée  dans  son  cours  direct , s’accumule  dans 
ses  vaisseaux  encore  moux , les  gonfle  d’abord  , ensuite  y dé- 
pose abondamment  ceux  de  ses  principes  qui  doivent  les  rendre 
plus  ou  moins  solides,  selon  l’espèce  de  la  plante.  On  voit, 
d’après  cela , qu’il  ne  faut  pincer  ni  trop  tôt  ni  trop  tard.  Le 
moment  dépendant  des  circonstances  qui  changent  toutes  les 
années , dans  chaque  lieu , pour  chaque  espèce  et  pour  chaque 
âge , il  est  impossible  de  l’indiquer  ici.  C’est  à l’expérience  de 
l’opérateur  à le  choisir  convenablement. 

Presque  toutes  les  plantes  annuelles  qui  se  cultivent  pour  le 
fruit  dans  les  jardins  et  autres  lieux  où  la  terre  est  très-amen- 
dée  ou  naturellement  très-fertile , doivent  être  pincées  dès  que 
la  moitié  ou  au  moins  le  tiers  de  leurs  fleurs  est  noué  , 
pour  les  empêcher  de  pousser  de  trop  longues  tiges , et  d’é- 
puiser ainsi  toutes  leurs  forces  au  préjudice  des  fruits.  C’est 
pour  cela  que  le  jardinier  pince  les  Pois , les  Fûtes  , les  Me- 
lons, etc.,  etc.  Voyez  ces  mots. 

On  pince  les  grappes,  avant  la  floraison,  dans  le  vignoble 
d’Arbois.  Voyez  Vigne. 

Lorsqu’un  ou  plusieurs  gourmands  naissent  sur  un  arbre 
fruitier , sur-tout  sur  un  pêcher , ils  sont  dans  le  cas  d’attirer 
toute  la  sève,  d’empêcher  les  fruits  de  grossir,  et  même  de  faire 
périr  les  branches  latérales  en  tout  ou  en  partie.  En  pinçant 
à temps  , on  arrête  leur  fougue  avant  qu’ils  aient  produit  du 
dommage.  Une  des  branches,  sans  être  un  gourmand  , prend- 
elle  plus  de  longueur  qu’une  autre,  on  la  pince  également  pour 
égaliser  leurs  forces.  Dans  les  arbres  à fleurs , et  même  les 
plantes  annuelles  cultivées  pour  le  même  objet , et  k qui  on 
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désire  conserver  une  forme  régulière  , ou  dont  on  veut  mul- 
tiplier les  fleurs , on  pince  également  l’extrémité  des  branches 
qui  dépassent  trop  les  autres  ou  l’extrémité  directe  de  la  tige. 

Parla  même  raison,  on  pince,  dans  les  pépinières,  l’extré- 
mité de  la  tige  des  arbres  à qui  on  veut  faire  former  une  tète  à 
telle  ou  telle  hauteur.  Voyez  Péfinière. 

Dans  ces  derniers  cas,  la  taille  produirait  le  même  effets 
mais  elle  retarderait  cet  effet  d’une  année , et  cette  seule  cir- 
constance doit  faire  préférer  le  pincement.  Voyez  Taille. 

11  est  des  cas  où  l’on  désire  avoir  des  greffes  pour  l’écussonnage 
à œil  dormant  avant  l’époque  ordinaire,  ou  prévenir  les  suites 
des  premières  gelées  sur  les  pousses  encore  tendres  de  certains 
arbres.  Le  moyen  le  plus  sûr  de  remplir  ces  deux  buts  est  de 
pincer,  quinze  jours  avant  l’époque  présumée,  l’extrémité  des 
branches  de  ces  arbres.  Leur  végétation  en  longueur  s’arrêtera, 
et  elles  se  consolideront  (s’aoûteront,  comme  disent  les  jardi- 
' niers)  quinze  jours  plus  tôt  que  les  autres.  Cette  pratique  est 
fréquente  dans  les  pépinières  d’arbres  étrangers,  t°.  parce  qu’il 
est  des  arbres  du  même  genre,  c’est-à-dire  qu’on  peut  greffer 
les  uns  sur  les  autres , qui  entrent  en  sève  plus  tard  que  ceux 
sur  lesquels  on  veut  les  greffer;  2°.  parce  que  beaucoup  d’ar- 
bres précieux  qui  ont  été  semés  trop  tard  perdraient  leur  tige  , 
si  on  ne  la  fortifiait  artificiellement  avant  les  gelées.  Voyez 
Aoutek  et  Greffe.  (B.) 

PINCKNEYE.  Arbrisseau  à feuilles  opposées , stipulées  , 
ovales,  aiguës,  légèrement  velues  en  dessous  et  à fleurs  blan- 
châtres , striées  de  pourpre  , dont  une  des  divisions  du  calice 
est  très-ample,  lequel  formeun  genre  dans  la  pentandrie  mono- 
gynie  et  dans  la  famille  des  rubiacées,  genre  qui  ne  diffère  du 
quinquina  que  par  le  caractère  précité. 

J’ai,  le  premier,  apporté  cet  arbrisseau  vivant  en  France; 
depuis,  Michaux  fils  en  a également  apporté.  On  en  voit  ac- 
tuellement quelques  pieds  dans  les  pépinières  de  Versailles,  au 
Jardin  du  Muséum  et  chez  plusieurs  amateurs.  Je  ne  doute  pas, 
à raison  de  sa  beauté  , de  ses  propriétés  médicinales  et  de  la 
facilité  de  sa  multiplication  , qu’il  ne  devienne  un  jour  un 
objet  important  de  culture.  ( Voyez  Quinquina.  ) Ses  graines 
germent  rarement,  si  j’en  juge  par  les  semis  que  j’en  ai  faits  en 
Caroline;  mais  il  reprend  sans  difficulté  de  boutures,  de  mar- 
cottes et  par  section  de  racines , et  il  pousse  très-rapidement. 
Il  se  conserve  fort  bien  dans  l’orangerie  pendant  l’hiver , dans 
le  climat  de  Paris,  et  sans  aucun  doute  il  pourra  subsister  en 
pleine  terre  dans  les  départemens  méridionaux,  peut-être  même 
dans  les  bonnes  expositions  du  climat  de  Paris. 

C’est  en  buisson  que  croît  naturellement  le  pinckneye.  Il 
pourra  être  placé  avec  avantage  au  premier  rang  des  massifs 
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dans  les  jardins  paysagers.  Si  ses  fleurs  étaient  plus  fortement 
colorées,  elles  feraient  un  très-brillant  effet,  car  leurs  bouquets 
sont  terminaux  et  fort  gros.  Un  terrain  léger  et  frais  est  celui 
qui  lui  convient  le  mieux.  (B.) 

Pi  N ESSE.  Nom  de  I’Épicé  a dans  les  Vosges.  V.  Sapin.  (B.) 

PINETS.  Nom  que  l’on  donne,  dans  le  département  du  Var, 
aux  bons  champignons. 

■ PINTADE.  Cette  poule , ainsi  nommée  à cause  de  l’agréable 
disposition  de  son  plumage , est  d’origine  africaine  ; on  l’é- 
levait autrefois  en  Italie  avec  des  soins  recherchés  ; elle  faisait 
chez  les  Grecs  et  les  Romains  les  délices  des  tables  ; mais  il 
semble  que  l’espèce  s’en  est  perdue  en  Europe  , car  on  ne  la 
voit  plus  reparaître  qu’au  seizième  siècle.  Ce  n’est  même  que 
depuis  fort  peu  de  temps  que  la  pintade  a été  admise  dans  nos 
‘basses-cours  ordinaires. 

Sans  vouloir  disculper  tout-à-fait  la  pintade  des  justes  re- 
proches qu’on  lui  fait  d’être  insociable  avec  les  individus  de 
sa  grande  famille , j’observerai , relativement  au  cri  aigu  et 
perçant  dont  on  se  plaint , qu’il  paraît  toujours  provoqué  par 
des  causes  <jui  véritablement  réclament  en  faveur  de  cet  oiseau 
une  sorte  d’indulgence.  La  pintade  crie , mais  c’est  au  moment 
où  il  survient  quelques  variations  dans  l’atmosphère;  elle  an- 
nonce d’une  manière  certaine  le  mauvais  temps  : c’est  ce  que 
les  ménagères  attentives  observent  très-bien.  Elle  crie  lors- 
qu’elle demande  à couver  ou  qu’elle  conduit  ses  petits  ; pour 
appeler  le  mâle  , quand,  par  un  événement  quelconque , elle 
s’en  trouve  séparée , et  qu’elle  a besoin  de  secours  pour  se  dé- 
fendre contre  l’ennemi  commun.  Si  une  d’entre  elles  est  pour- 
suivie .et  blessée  , toutes  les  pintades  d’alentour  prennent  part 
à l’accident  et  se  font  entendre  sur  le  même  ton  ; aussi  ne 
leur  arrive-t-il  pas  la  moindre  chose  que  le  maître  n’en  soit 
averti  sur-le-champ. 

La  pintade  est  parfaitement  naturalisée  à Saint-Domingue 
et  autres  îles  du  golfe  du  Mexique,  où  elle  n’a  rien  perdu  de 
ses  goûts  naturels;  elle  y vit  sous  deux  états,  domestique  et 
sauvage.  Cette  dernière  condition  paraît  être  celle  qui  con- 
vient le  mieux  à son  tempérament;  mais  il  existe  une  diffé- 
rence entre  l’un  et  l’autre , c’est  que  les  sauvages  se  recon- 
naissent à la  tête,  qui  est  presque  noire,  et  le  créole  qui  achète 
au  marché  une  de  ces  pintades  tuées  s’y  trompe  rarement.  Il 
n’est  pas  facile , au  premier  coup  d’œil , de  distinguer  le  mâle 
d’avec  la  femelle  ; cependant  chez  le  premier  la  peau  des  pau- 
pières est  bleue  , elle  est  rouge  au  contraire  chez  la  femelle. 

, On  prétend  qu’à  mesure  que  les  oiseaux  vivent  de  matières 
animales,  leurs  intestins  sont  plus  courts  , ce  qui  semblerait 
indiquer  dans  la  pintade  un  grand  appétit  pour  se  nourrir  d’in- 
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sectes  et  de  vermisseaux.  Cet  oiseau  est  pour  cela  même  plus 
méridional  que  le  reste  de  sa  famille  naturelle  , car  c’est  dans 
le  midi  que  naissent  une  foule  d’insectes.  Je  le  répète , il  n’est 
pas  douteux  qu’en  donnant  aux  pin  tadeaux  domestiques,  comme 
aux  faisandeaux,  des  œufs  de  fourmis  de  pré,  et  ensuite,  à me- 
sure qu’ils  avancent  en  âge,  des, œufs  de  fourmis  de  bois,  qui 
sont  plus  gros  et  plus  solides,  leur  réussite  serait  plus  assurée; 
mais  à défaut  d’une  pareille  ressource  , il  faut  y suppléer  par 
de  la  viande  cuite  ou  crue , hachée  , mêlée  avec  de  la  mie  de 
pain  et  du  grain  moulu  , et  de  temps  en  temps  par  la  vermi- 
nière.  Ce  moyen  , appliqué  indifféremment  à tous  les  oiseaux 
de  la  basse-cour  dans  le  premier  âge , rendrait  leur  éducation 
plus  facile  et  moins  équivoque. 

De  la  ponte  et  de  la  couvaison  des  pintades.  Le  coq-  pintade 
suffit  à douze  femelles  et  même  à un  plus  grand  nombre.  A 
cette  époque,  la  barbe  est  plus  rouge  ; il  crie  davantage  et  est 
fort  jaloux;  les  circonstances  de  son  accouplement  sont  à-peu- 

firès  les  mêmes  que  pour  les  perdrix  ordinaires,  excepté  que 
e mâle  est  fort  attaché  à sa  femelle , qu’il  ne  la  quitte  jamais 
quand  elle  pond  , et  qu’il  reste  constamment  sur  le  panier  t 
jusqu’à  ce  que  l’opération  soit  terminée. 

La  pintade  dépose  ses  œufs  par-tout  où  elle  se  trouve-,  ex- 
cepté dans  le  poulailler.  On  a beaucoup  de  peine  à l’y  fixer; 
on  en  vient  cependant  à bout.  La  femelle  et  le  mâle, qui  passent 
la  nuit  au  milieu  des  poules , ne  sont  jamais  séparés  l’un  de 
l’autre  ; la  femelle  aime  à pondre  à l’aventure  dans  les  bois , 
mais  de  préférence  dans  les  prairies  artificielles  et  dans  les 
pièces  de  blé  ; sa  fécondité  est  extrême  ; sa  ponte  commence 
dès  les  premiers  jours  de  mai,  et  continue  jusqu’au  mois 
d’août , pourvu  qu’elle  ne  soit  pas  gênée  ni  interrompue  pen- 
dant le  cours  de  sa  ponte. 

Dès  qu’on  s’aperçoit  que  la  pintade  a choisi  pour  son  nid 
i une  luzernière , il  faut  faire  en  sorte  de  lever  les  œufs , sur- 
tout au  moment  où  l’herbe  de  la  prairie  est  bonne  à couper , 
car  la  fauchaison  ne  manquerait  pas  de  déranger  la  couvée  , 
qui  alors  serait  perdue  ; si  c’est  au  contraire  une  pièce  de  blé 
que  l’oiseau  a préférée, on  ne  court  aucun  risque  ae  le  laisser 
poursuivre  sa  ponte  , parce  que  l’époque  de  la  sortie  des 
pintadeaux  de  la  coquille  coïncide  avec  celle  de  la  moisson. 

Plusieurs  faits  sembleraient  prouver  que  des  pintades  qui 
avaient  amoncelé  leurs  œufs  dans  une  luzerne,  lès  ont  couvés 
avec  succès  , et  M.  Sageret  remarque  que  mal  à propos  on  a 
reproché  à la  pintade  de  n’avoir  qu’un  faible  attachement  pour 
son  nid  ; que  si  elle  a réellement  ce  défaut,  il  est  commun  aux 
autres  oiseaux  un  peu  sauvages , quand  on  les  dérange  et  qu’on 
les  effarouche.  Peut-être  ne  se  soucie-t-elle  pas  de  pondre  à 
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la  maison , dans  la  vue  de  soustraire  ses  œufs  à l’indiscrétion 
des  curieux  et  des  malveillans , que  son  cri  et  ses  coups  de  bec 
ne  parviennent  pas  à repousser,  quoiqu’elle  se  laisse  difjficile- 
ment  approcher. 

Mais  il  en  est  autrement  dans  la  basse-cour.  Peut-être  ne 
doit-on  pas  permettre  à la  pintade  de  couver  ses  peufs  , moins 
à cause  de  la  disposition  peu  favorable  qu’elle  montre  pour 
son  nid , que  parce  qu’elle  ne  peut , vu  la  prolongation  de 
sa  ponte  , couver  que  vers  la  fin  d’août,  et  qu’alors  il  serait 
trop  tard  dans  nos  climats  pour  le  succès  de  l’éducation  des 
petits.  Il  faut  donc  recourir  de  bonne  heure  aux  poules  d’Inde , 
qui  s’acquittent  parfaitement  bien  de  cet  emploi.  Si  au  con- 
traire c’est  la  pintade  elle-même  qui  couve  , il  faut  la  sous- 
traire aux  regards  du  mâle  ; car  s’il  la  voyait , il  casserait  les 
œufs.  La  durée  de  l’incubation  est  de  vingt-huit  à vingt- 
neuf  jours  , suivant  les  climats , l’attention  et  l’ampleur  de  la 
couveuse. 

Education  des  pintadeaux.  On  ne  peut  se  dissimuler  qu’elle 
ne  soit  difficile,  sur-tout  quand  la  saison  est  humide  et  froide  ; 
cependant  au  moment  d’éclore  , les  pintadeaux  percent  aisé- 
ment la  coquille  , quoique  fort  dure  , et  semblent  disposés  à 
manger  et  à marcher  d’eux-mêmes  , comme  les  poussins  or- 
dinaires. 

On  n’est  pas  tout-à-fait  d’accord  sur  la  nourriture  qui  leur 
convient  le  mieux  : les  uns  prétendent  qu’elle  doit  consister 
dans  une  pâte  avec  du  persil  haché , de  la  mie  de  pain  et  des 
oeufs  durs;  les  autres  recommandent  du  chenevis  et  du  millet, 
écrasés  et  mêlés  avec  de  la  mie  de  pain.  Nous  pensons  que  le 
moyen  de  rendre  toutes  ces  substances  alimentaires  plus  ef- 
ficaces à la  nourriture  des  pintadeaux , ce  serait  de  leur  asso- 
cier des  œufs  de  fourmis  quand  on  en  a la  ressource , et  qu’à 
leur  défaut  on  pourrait  la  remplacer  par  un  peu  de  viande 
crue  ou  cuite,  hachée,  ou  enfin  par  la  verminière , dont  la 
composition  sera  décrite  à l’article  Poule  , et  en  continuer 
l’usage  pendant  le  premier  mois  de  l’existence  de  ces  oi- 
seaux. 

Nourriture  des  pintades.  Un  mois  après  leur  naissance  , 
elles  semblent  acclimatées;  le  chenevis  pur  , l’avoine,  le  sar- 
rasin , le  blé  , le  son  , les  pommes  de  terre  cuites , toutes 
sortes  d’herbes  , principalement  les  poirées , les  laitues  et 
les  choux,  peuvent  entrer  dans  la  composition  de  leur  nourri- 
ture; enfin  elles  s’accommodent  très-bien  du  régime  ordinaire 
des  poules. 

L’appétit  de  la  pintade  suffit  pour  l’engraisser  tout  naturel- 
lement , sans  qu’il  soit  nécessaire  de  recourir  à la  castration  et 
aux  autres  moyens  barbares  que  la  sensualité  a fait  imaginer  ; 
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il  n’est  question  que  de  lui  donner  des  alimens  substantiels 
d’une  certaine  consistance  et  à discrétion  , de  l’empêcher  de 
courir,  de  la  placer  dans  un  lieu  éloigné  du  bruit.  Quand 
elle  est  jeune , sa  chair  est  plus  succulente  que  celle  des  autres 
volailles  du  même  âge,  et  ressemble  assez  à celle  du  faisan  ; 
mais  en  vieillissant  , la  pintade  devient  dure  , plus  coriace 
que  la  poule  ordinaire.  Enfin  les  gourmets  exercés  prétendent 
que  sa  saveur  n’est  comparable  à celle  d’aucun  autre  oiseau. 
(Par.) 

PINTADE.  On  a aussi  donné  ce  nom  à la  fritillaire.  (B.) 

PINTE.  Ancienne  mesure  de  capacité.  Voyez  au  mot  Me- 
sure. 

PIOCHE.  Instrument  de  fer  dont  on  se  sert  pour  fouir  la 
terre  dans  les  lieux  médiocrement  pierreux , et  pour  faire  des 
rigoles  pour  les  haies,  et  des  fossettes  à provigner  la  vigne  , 
qu’on  emploie  aussi  à beaucoup  d’autres  usages.  La  pioche  or- 
dinaire est  large  de  3 à 4 pouces  , longue  de  7 à 8 , recourbée 
et  emmanchée  à angle  droit , à l’extrémité  d’un  morceau  de 
bois  d’environ  2 pieds  et  demi  de  longueur.  Elle  diffère  du  Pic 
(voyez  ce  mot)  , en  ce  que  son  fer  n’est  pas  pointu.  Il  y en  a 
de  plusieurs  sortes  : les  unes  sont  ovales  et  ont  à-peu-près  la 
figure  d’une  feuille  de  sauge  ; dans  quelques-unes  le  fer  a deux 
côtes.  (D.) 

En  Bretagne,  on  appelle  Strépa  ou  Streps  la  pioche  des- 
tinée à enlever  la  superficie  des  landes.  Voyez  les  mots  pré- 
cités. 

La  maille  , le  fesson  et  la  leigue  , sont  des  sortes  de 
pioches. 

Làsteyrie  a donné  les  gravures  de  plusieurs  sortes  de  pioches 
peu  connues  , dans  son  ouvrage  intitulé  Recueil  d’instru- 
raens  et  outils  d’agriculture. 

Mongès  a publié , vol.  8 des  Mémoires  de  l’Institut  , Aca- 
démie des  belles-lettres,  une  dissertation  sur  les  pioches,  les 
pics  , les  houes  des  anciens  ; dissertation  dans  laquelle  il  en 
figure  seize  , dont  plusieurs  ne  diffèrent  pas  des  nôtres  : une 
est  en  cuiller.  (B.) 

PIOCHE  A DÉFRICHER.  Pioche  plus  ou  moins  forte , et 
à manche  court , dont  le  côté,  qui  est  ordinairement  terminé 
en  pointe  , offre  une  hache  propre  à couper  les  racines.  (B.) 

PIONE.  Altération  du  mot  Pivoine. 

* PIONNIER.  Ouvrier  qui  travaille  à la  journée,  à la  terre, 
pour  la  creuser,  l’éleverou  l’aplanir.  On  l’appelle  Terrassier 
dans  les  environs  de  Paris.  Voyez  ce  mot.  (B.) 

PIOT.  Nom  du  dindon  dans  le  département  de  la  Haute- 
Garonne. 
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P1PARDE.  Sorte  de  futaille  dont  on  fait  usage  dans  le 
département  de  Lot-et-Garonne.  Voyez  Tonneau.  (15.) 

PIPE.  Sorte  de  grande  futaille  pour  mettre  du  vin  , et 
qui  contient  un  muid  et  demi.  Voyez  Tonneau. 

Cette  dénomination  désigne  encore  une  mesure  des  choses 
sèches  , particulièrement  des  grains  , des  légumes , etc.  Celle- 
ci  contient  quarante  boisseaux,  et  pèse  ordinairement  600  liv. 
Voyez  au  mot  Mesure.  (R.) 

PIPEE.  Chasse  aux  petits  oiseaux  des  bois,  qui  s’exécute  le 
soir  , en  automne,  au  moyen  de  gluaux  placés  sur  des  arbres 
dégarnis  de  feuilles , et  d’un  appeau  ou  d’une  chanterelle 
qui  les  attire. 

Comme  ce  sont  principalement  les  oiseaux  du  genre  fau- 
vette , entre  autres  les  rouges-gorges  , oiseaux  qui , en  dé- 
truisant les  insectes,  se  rendent  utiles  aux  agriculteurs,  qu’ou 
prend  pour  cette  sorte  de  chasse , je  crois  qu’ils  doivent  s’op- 
poser à ce  que  leurs  enfans  s’y  livrent  avec  trop  d’ardeur.  Un 
prend  cependant  aussi  des  grives  , des  merles , des  geais, etc., 
(B) 

PIQUE.  On  donne  ce  nom , à Argenteuil , aux  ceps  courbés 
en  arc , dans  l’intention  de  leur  faire  porter  plus  de  fruit. 
Voyez  au  mot  Vigne  et  au  mot  Arqure.  (B). 

PIQUE.  On  dit  qu’un  Vin  se  pique  lorsqu’il  tend  à se  trans- 
former en  vinaigre.  Ce  mot  est  donc  synonyme  de  Bis  aigre. 
Voyez  ces  mots.  (B.) 

PIQUE  ou  PIQUET.  Espèce  de  faux  courte  , avec  une  em- 
manchure , qui  dans  les  départemens  du  Nord , et  autres  voi- 
sins, remplace  la  faucille  pour  le  sciage  des  céréales.  On 
commence  à en  faire  généralement  usage  dans  les  plaines  des 
environs  de  Paris;  car  cet  instrument  avance  plus  la  besogne 
que  la  faucille  et  secoue  moins  l’épi  que  la  faux.  Voyez  Mois- 
son , Faux,  Fauchon,  Faucille.  (B.) 

PIQUEBROST.  Nom  vulgaire  de  I’eumolpe  de  la  vigne 
dans  le  département  de  l’Ain.  (B.) 

PIQUET.  Petit  pieu  qu’on  fiche  en  terre  pour  tenir  droit 
une  tente  , un  pavillon  ; on'  s’en  sert  aussi  pour  mettre  à 
l’attache,  au  moyen  d’une  corde,  les  vaches  et  les  chevaux 
qu’on  laisse  paître  seuls  dans  un  champ  qui  n’est  pas  clos.  On 
donne  également  le  nom  de  piquets  à de  longs  bâtons  qu’on 
plante  en  terre  pour  prendre  desalignemens.  Les  bons  piquets 
sont  de  bois  de  chêne;  mais  on  en  fait  de  tous  bois.  Voyez 
Pieu.  (D.) 

PIQUETTE,  ou  PETIT-VIN,  ou  REVIN,  ou  BUVANDE. 
Expressions  usitées  dans  différens  cantons  pour  désigner  une 
espèce  de  boisson  faite  avec  de  l’eau  jetée  sur  le  marc  du  rai- 
sin, et  qui  fermente  avec  lui  pendant  quelque  temps. 
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Après  que  la  vendangef  erraentée  a rendu,  sur  le  pressoir, la 
quantité  de  vin  qu’elle  contient,  les  valets  prennent  le  marc , 
l’émiettent,  le  jettent  dans  la  cuve,  et  ils  y ajoutent  une 
quantité  d’eau  proportionnée  à celle  du  marc  ; c’est-à-dire  que 
si  le  vin  d’une  cuvée  a rempli  x5  à 20  barriques,  le  marc  peut 
en  fournir  deux  ou  trois  de  petit  vin.  Lorsque  le  marc  pris 
pour  exemple  est  placé  dans  la  cuve  et  bien  émietté  , on  l’ar- 
rose le  premier  jour  avec  environ  1 00  pintes  d’eau , il  s’établit 
une  petite  fermentation.  Le  lendemain  , on  ajoute  la  même 
quantité  d’eau,  et  ainsi  pendant  plusieurs  jours  de  suite, 
enfin  jusqu’à  ce  que  l’on  ait  à-peu-près  la  quantité  de  petit 
vin  que  l’on  désire.  Si , dès  lapremier  jour,  op  mettait  toute 
la  quantité  d’eau,  il  n’y  aurait  point  de  Fermentation  vi- 
neute  ({voyez  ce  mot);  elle  passerait  tout  de  suite  à la  pu- 
tridité, attendu  que  le  reste  du  principe  spiritueux  et  mu- 
cilagineux  se  trouverait  noyé  dans  une  trop  grande  masse 
de  véhicule  aqueux.  Il  est  donc  nécessaire  que  l’eau  s’im- 
prègne peu-à-peu  des  principes  susceptibles  de  la  fermentation 
vineuse.  „ • 

Après  huit  à dix  ou  douze  jours  au  plus  de  cuvage , on  tire 
la  piquette  de  la  cuve  et  on  la  vide  dans  des  barriques  ; elle  y 
bouillonne,  elle  y écume  pendant  quelques  jours  comme  la 
vin,  plus  ou  moins  suivant  le  climat,  l’année,  la  qualité  du 
vin.  L’écume  n’est  pas  autant  colorée  que  celle  du  vin;  elle 
n’est  presque  pas  visqueuse  ni  colorée.  l)ès  qu’elle  diminue  et 
s’arrête  , on  bouche  rigoureusement  la  futaille  et  on  la  roule  à 
la  cave.  Si  la  cave  a les  qualités  énoncées  dans  cet  article, 
cette  boisson  est  susceptible  de  se  conserver  jusqu’à  la  récolte 
suivante  ; mais  pour  peu  qu’elle  éprouve  les  vicissitudes  de  l’at- 
mosphère, les  effets  de  la  chaleur,  c’est  une  boisson  perdue. 
Si  on  craint  de  tels  effets,  on  peut  MuTEn  cette  boisson.  Voyez 
ce  mot. 

La  piquettecontient  beaucoup  moins  de  principes  spiritueux 
lorsque  la  grappe  a été  séparée  des  grains  avant  que  la  ven- 
dange soit  mise  dans  la  cuve  ; mais  la  boisson  est  moins  acerbe 
et  il  faut  une  plus  grande  quantité  de  marc  pour  faire  une 
quantité  égale  de  boisson.  On  a dit  que  la  piquette  préparée 
avec  la  grappe  se  conservait  plus  long-temps  que  l’autre , à 
cause  de  son  principe  acerbe  ; et  de  là  on  conclut  qu’elle  était 
nécessaire,  pour  le  même  objet,  dans  la  première  fermentation 
vineuse  : l’assertion  et  la  conséquence  sont  fausses.  Si  la  grappe 
contribue  à la  conservation  de  la  piquette,  c’est  que  pendant 
la  première  fermentation  elle  s’est  approprié  une  quantité 
assez  considérable  du  principe  mucilagineux  et  sucré  , et  du 
spiritueux  qui  a été  le  résultat  de  la  fermentation.  Pour  saisir 
la  vérité  de  ce  que  je  viens  de  dire , il  faut  relire  avec  attention 
Tome  XI.  32 
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-l’article  Fermentation  , et  l’on  en  conclura  que  si  la  piquette 
tourne,  pousse,  ou  pourrit,  mots  synonymes,  c’est  qu’elle 
ne  contient  pas  assez  de  principes  sucrés,  qui  créent  le  principe 
spiritueux;  c’est  qu’elle  n’est  pas  encore  homogène,  si  je  puis 
m’exprimer  ainsi,  mais  une  simple  extension  d’un  peu  de 
mucilage,  de  spiritueux  et  de  tartre  noyés  dans  une  grande 
masse  d’eau  ; enfin , c’est  qu’il  lui  manque  une  proportion 
convenable  de  l’être  qui  sert  de  lien  aux  corps  , c’est-à-dire  de 
carbone. 

On  désigne  encore  sous  le  nom  de  piquette  une  boisson  pré- 
parée avec  le  fruit  du  prunelier  , ou  avec  celui  du  sorbier. 
Cette  boisson,  ressource  du  malheureux  cultivateur,  est  le 
résultat  de  la  combinaison  de  l’eau  avec  le  fruit , et  le  tout 
éprouve  une  espèce  de  fermentation.  A mesure  qu’on  tire 
une  certaine  quantité  de  la  liqueur  contenue  avec  le  fruit  dans 
la  barrique,  on  ajoute  de  nouvelle  eau.  Sans  cette  précaution, 
la  moisissure  s’en  emparerait.  La  nécessité  force  à recourir  à 
cette  boisson  , dont  l’usage  long  - temps  continué  n’est  pas 
sain  , et  duquel.il  résulte  souvent  des  obstructions.  Voyez 
Boisson. 

C’est  par  allusion  à ces  compositions  que  l’on  dit  d’un  vin 
acerbe  , petit  et  peu  généreux  , qu’il  sent  la  piquette.  (R.) 

PIQURE.  Médecine  vétérinaire.  Plaie  faite  par  un 
clou  à ferrer  dans  la  partie  charnue  du  pied  du  cheval.  Voyez 
Pied. 

Le  maréchal  est  sujet  à piquer  le  cheval  dans  plusieurs  oc- 
casions : 

i°.  Lorsque  le  fer  est  trop  juste  ou  étampé  trop  gras,  alors 
il  pique  la  sole  charnue;  si  le  clou  entre  trop  avant,  il  at- 
teint la  chair  cannelée,  il  la  perce  quelquefois  de  part  en  part, 
et  l’on  voit  sortir  le  sang  du  côté  de  la  muraille  et  du  côté  de 
la  sole. 

2°.  Lorsque  le  fer  est  étampé  trop  maigre,  s’il  y a peu  de 
corne , dans  ce  cas  le  maréchal  est  obligé  de  puiser  pour  aller 
prendre  la  bonne  corne  ; la  pointe  du  clou  étant  tournée  du 
côté  de  la  chair  cannelée  , il  la  pique  ; on  connaît  que  le  che- 
val est  piqué  par  le  mouvement  qu’il  fait. 

3°.  Lorsque  la  pointe  du  clou  n’a  pas  assez  de  force  pour 
percer  la  corne  en  dehors , elle  perce  en  dedans  et  blesse  la 
chair  cannelée. 

4°.  Lorsque  le  maréchal  abandonne  le  clou  et  qu’il  ne  le 
conduit  pas  jusqu’à  ce  qu’il  sente,  par  la  résistance  que  pré- 
sente la  muraille  externe,  qu’il  est  près  de  sortir  et  qu’il  a gagné 
la  partie  interne  de  la  muraille. 

5°.  Lorsque  le  clou  est  pailleux  il  forme  deux  lames , dont 
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l’une  entre  quelquefois  dans  la  chair  cannelée , et  l’autre  sort 
en  dehors. 

6°.  Lorsqu’en  brochant  on  rencontre  une  souche  qui  est 
une  portion  d’un  vieux  clou , cette  souche  renvoie  eu  dedans 
la  pointe  du  clou  qui  pique  la  chair  cannelée, 

7°.  Lorsqu’on  met  des  clous  dans  les  vieux  trous,  et  qu’on 
ne  les  conduit  pas , on  peut  faire  une  fausse  route  et  piquer 
le  cheval.  , 

8°.  Lorsqu’en  brochant  un  clou  la  pointe  rompt  dans  la  mu- 
raille, le  reste  du  clou  n’ayant  point  de  pointe  et  ne  pouvant 
percer  la  muraille  , il  entre  dans  la  chair  cannelée.  Le  maré- 
chal retire  la  partie  supérieure  du  clou , dont  il  laisse  la  partie 
inférieure,  croyant  qu’elle  ne  coude  pas;  cependant  il  est  sou-, 
vent  trompé  à cet  égard,  puisque  l’extrémité  presse  la  chair 
cannelée  : alors  il  doit  tâcher  d’arracher  avec  les  tricoises  la 
partie  du  clou  qui  est  dans  le  pied;  s’il  ne  peut  pas  la  pincer  , il 
doit  couper  une  partie  de  la  muraille  avec  le  rogne-pied  pour 
aller  chercher  cette  porlion  du  clou. 

La  simple  piqûre , lorsqu’on  retire  le  clou  sur-le-champ , 
est  pour  l’ordinaire  sans  danger;  si  cependant  dans  la  suite  le 
cheval  boite;  s’il  y a de  la  matière,  ii  faut  parer  le  pied,  ou- 
vrir jusqu’à  la  piqûre , mettre  dans  le  trou  de  petites  tentes 
imbibées  d’essence  de  térébenthine  , et  appliquer  sur  la  sole 
des  cataplasmes  émolliens.  Voyez  Médecine  vétérinaire. 

Piqûre  des  insectes.  La  piqûre  des  abeilles , des  guêpes , 
des  cousins , des  moucherons  , excite  une  grande  phlogose 
chez  les  animaux  ; mais  cet  engorgement  n’est  point  dange- 
reux , et  se  dissipe  pour  l’ordinaire  au  bout  de  deux  ou  trois 
jours.  Les  alcalis  dissipent  les  acides,  l’huile  et  les  graisses  en. 
affaiblissent  la  douleur. 

Quant  à la  piqûre  ou  mdrsure  des  animaux  qui  ont  des  suites 
funestes  , tant  par  la  qualité  délétère  du  venin  , que  par  la 
blessure  des  parties  nerveuses , voyez  l’article  \ ipére.  (R.) 

PIRON.  C’est  un  oison  dans  le  département  des  Deux- 
Sèvres. 

PIHONS.  Nom  que  l’on  donne,  dans  certaines  parties  de  la 
ci-devant  Bretagne,  aux  batteurs  les  plus  novices  ou  Les  plus  mal 
placés.  Voyez  Battaoe.  (B.) 

PISÉ  ou  PISAI , ou  Terre  battue  entre  deux  planches , au 
moyen  de  laquePe  on  construit  des  murs  ^ des  maisons  , etc. 

Onaurait  de  la  peine  àse  persuader,  si  l’expérience  ne  venait 
à l’appui  de  cette  assertion  , que  des  murs  de  terre  puissent 
avoir  une  durée  de  plus  de  deux  siècles,  pourvu  qu’ils  aient 
été  munis  d’un  bon  crépi  de  mortier  , mis  à couvert  de  la 
pluie , et  garantis  de  toute  humidité  par  des  fondations  de  ma- 
çonnerie élevées  au-dessus  du  rex-de-ehaussée. 
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Les  murailles  en  terre  ou  pisé  servent  à former  des  clô- 
tures, à construire  des  maisons  à plusieurs  étages,  d’une  so- 
lidité presque  incroyable , sans  autre  épaisseur  que  celle  des 
murs  de  maçonnerie  ; leur  usage  est  très-fréquent  dans  cer- 
tains pays  où  la  pierre  est  rare , et  où  la  brique  et  le  bois  ne 
sont  employés  qu’à  grands  frais. 

Une  muraille  en  pisé  est  un  assemblage  de  masses  de  terre 
naturelle , mais  de  qualité  particulière  , rendues  compactes 
et  dures  sur  le  lieu  même  par  l’art  du  piseur  , et  qui  tantôt 
placées  bout  à bout,  et  tantôt  les  unes  sur  les  autres,  repré- 
sentent des  pierres  de  parpaing  posées  de  champ. 

La  Bauge  diffère  peu  du  pisé,  mais  passe  pour  durer  moins 
long-temj^  Voyez  son  article. 

Pour  faciliter  l’intelligence  de  cet  article,  on  a mis  à la  fin 
l’explication  des  termes  techniques. 

Des  qualités  de  la  terre  à piser.  Il  n’est  point  de  terre  qui  ne 
soit  propre  au  pisé  , si  l’on  en  excepte  l’argileuse  et  la  sablon- 
neuse : la  première , parce  qu’elle  se  fend  en  séchant , la  se- 
conde , parce  qu’elle  n'admet  aucune  liaison.  Dans  le  choix  des 
terres , on  préfère  celle  qui  est  forte  , c’est-à-dire  celle  qui 
se  coagule  plus  aisément;  ce  qui  se  connaît  lorsqu’elle  garde 
la  forme  que  la  main  lui  a imprimée  sans  se  lier  aux  doigts  : 
telle  est  en  général  la  terre  franche  de  jardin;  on  emploie  avec 
le  même  succès  la  terre  forte  mêlée  de  gravier. 

On  observera  que  la  terre  ne  renferme  aucun  mélange  de 
racines  et  de  fumier,  parce  que  les  racines , quoiqu’elles  con- 
tribuent à lier  les  terres,  laissent  néanmoins , en  pourrissant , 
des  vides  et  des  sinuosités  par  où  l’air  s’introduit  et  exerce  son 
action  intérieurement , au  préjudice  du  mur;  elles  empêchent 
en  outre  la  compression  de  la  terre,  en  la  soulevant;  elles 
en  barbellent  la  surface , qui  par  là  n’est  plus  propre  à recevoir 
l’enduit  de  mortier  : les  effets  du  fumier  ne  sont  pas  moins 
nuisibles  par  les  raisons  que  nous  venons  d’exposer.  Il  faut 
que  la  terre  qu’on  met  en  usage  ait  à-peu-près  le  degré  d’hu- 
midité qu’elle  a ordinairement  à un  pied  de  profondeur;  cette 
humidité,  par  son  évaporation  insensible  , sert  à expulser  l’air 
intérieur,  et  comme  par  son  poids  elle  comprime  les  parties, 
dont  l’affaissement  total  donne  à la  masse  une  condensation 
qui  en  fait  toute  la  solidité.  Si  la  terre  est  trop  mouillée  , le 
volume  d’eau  qu’elle  renferme , la  rendant  mouvante , forme 
un  obstacle  à la  compression  de  ses  parties,  et,  par  son  écou- 
lement , laisse  des  ouvertures  et  des  fentes , dans  lesquelles  la 
chaleur  et  l’eau , venant  à pénétrer,  concourent  à la  ruine  d’un 
ouvrage  encore  mal  affermi.  La  terre  sèche  n’est  point  propre 
à la  construction  des  murs  en  pisé,  parce  qu’étant  poreuse  et 
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remplie  d’air,  au  lieu  de  prendre  la  consistance  nécessaire,  elle 
se  dilate  et  se  réduit  en  poussière. 

lie  la  préparation  de  la  terre  â pis'er.  Avant  de  prendre  de 
la  terre  d’un  champ  , on  aura  la  précaution  de  lever  celle  de 
la  surface,  jusqu’à  ce  qu’il  ne  se  rencontre  plus  de  racines.  Si  le 
champ  a été  beaucoup  fumé  , il  faut  y fouiller  jusqu’à  ce  que 
l’on  soit  assuré  qu’il  ne  s’y  trouve  plus  de  fumier  mêlé  avec 
la  terre. 

Si  l’on  veut  ménager  au  piseur  une  terre  préparée  de  la 
manière  que  son  art  l’exige , on  aura  soin,  i°.  d’entretenir  son 
humidité  naturelle , humidité  si  précieuse , qu’il  est  essentiel 
de  couvrir  la  fosse  pour  en  empêcher  l’évaporation  ; a°.  de  di- 
viser la  terre,  autant  qu’il  est  possible , avec  la  pelle , la  pioche 
et  le  râteau , afin  que  l’ouvrier  ne  trouve  point  de  mottes  sous 
son  pison.  Si  la  terre  manque  d’humidité  , on  peut  la  lui  com- 
muniquer avec  un  arrosoir  à grille,  et  la  bien  mêler.  Si  elle 
s’attache  au  pison,  elle  est  trop  chargée  d’eau  j on  doit,  en 
ce  cas,  la  mêler  avec  suffisante  quantité  de  semblable  terre  plus 
sèche. 

Si  quelque  grande  pluie  a mouillé  toute  la  terre  qu’on  se 
proposait  d’employer,  il  vaut  jnieux  suspendre  l’ouvrage  que 
de  le  continuer  avec  de  la  terre  trop  molle.  On  pourrait  éons- 
truire  la  fosse  de  manière  qu’il  y eût  toujours  quelque  endroit 
sec,  lorsque  les  autres  seraient  trop  mouillés. 

Il  est  des  terres  à piser  de  la  plus  excellente  qualité  , qui 
néanmoins  sont  fort  graveleuses,  il  suffit  d’en  ôter  les  plus 
gros  cailloux  : l’abondance  des  graviers  ajoute  à l’excellence 
d’une  terre,  mais  elle  diminue  la  force  d’une  terre  médiocre, 

Si  l’on  a peu  de  bonne  terre , et  qu’on  puisse  y suppléer  par 
de  la  terre  médiocre,  il  vaut  mieux  ne  les  point  mêler  que  de 
n’en  faire  qu’une  qualité  un  peu  meilleure  que  la  médiocre  ; 
mais  il  faut  employer  la  bonne  pure  dans  les  tours  inférieures 
des  bauchées  , et  tâcher  de  la  distribuer  également  dans  tout 
le  bas  du  pourtour  de  l’édifice , par  la  raison  que  non-seule- 
ment la  charge  s’y  fait  plus  violemment  sentir , mais  encore 
parce  que  les  eaux  pluviales  y atteignent  plus  abondamment 
que  dans  les  parties  plus  élevées. 

Le  nombre  d’ouvriers  nécessaires  à un  moule  de  g à 12  pieds 
est  ordinairement  fixé  à 6 : trois  batteurs  ou  piseurs  , deux 
porteurs  de  terre  et  un  terrassier  pour  la  piocher  et  en  faire  les 
charges.  Si  l’on  prend  la  terre  au-delà  de  12  à i5  toises,  deux 
porteurs  ne  suffiront  pas  pour  le  service  de  trois  piseurs  5 on 
supprime  alors  un  piseur,  ou  l’on  emploie  un  troisième  por- 
teur. On  se  sert , pour  le  transport  de  la  terre  , d’une  corbeille 
plus  propre  que  la  hotte  et  l’oiseau  au  déchargement  dans  1q 
moule. 
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Du  temps  propire  à former  le  pisé.  Le  temps  le  plus  favorable 
à la  construction  des  murs  en  pisé  commence  à la  fin  de  mars 
et  linit  au  mois  d'août.  Il  faut  en  excepter  les  jours  pluvieux, 
qui  rendent  cette  opération  absolument  impraticable , parce 
que  la  terre  détrempée  ne  saurait  prendre  la  consistance  né- 
cessaire; et  les  pans  nouvellement  achevés  , lorsque  la  pluie 
Survient , ne  peuvent  sécher  assez  promptement  pour  être  en 
état  de  recevoir  une  seconde  assise;  mais  un  beau  jour  ou 
une  belle  nuit  suffit  pour  tout  réparer.  Les  grandes  chaleurs 
de  l’été  préjudicient  également  à ces  constructions  par  un 
prompt  dessèchement , et  par  les  fentes  et  lézardes  qu’elles 
occasionnent.  L’automne  , à cause  de  son  humidité  , n’est 
guère  moins  nuisible  à ce  genre  de  travail  : cependant , si 
cette  saison  commençait  et  qu’elle  donnât  de  beaux  jours  , 
on  pourrait  espérer  un  ouvrage  solide  ; mais  on  conçoit  qu’il 
Serait  imprudent  de  travailler  en  pisé  vers  la  fin  de  cette  sai- 
son, parce  que  les  gelées  y sont  entièrement  contraires.  Ces 
assertions  doivent  varier  suivant  les  climats;  chacun  doit 
connaître  celui  qu’il  habite  , et  régler  son  travail  en  consé- 
quence. 

Description  du  moule  et  des  outils  propres  à faire  le  pisé.  Le 
moule  dont  on  se  sert  pour  la  construction  des  murs  en  pisé  est 
composé  de  quatre  panneaux,  dont  deux  grands  et  deux  petits. 
Le  grand  panneau,  appelé  hanche  i,xr.1fig.  t,  A,  est  un  assem- 
blage simple  de  planches  bien  jointes,  entretenues  par  quatre 
planches  ou  parefeuilles  B , posées  et  clouées  en  travers  sur  un 
même  côté;  deux  de  ces  parefeuilles  aux  extrémités,  et  les 
deux  autres  entre  deux  , à distances  égales  entre  elles;  le  petit 
panneau,  appelé  closoir,  ou  trapon  C,  est  fait  d’une  seule 
planche;  la  longueur  des  hanches  est  de  9 pieds;  leur  largeur 
ou  hauteur,  de  2 pieds  6 pouces.  Le  closoir  a aussi  2 pieds 
6 pouces  de  hauteur  : sa  largeur  se  règle  sur  l’épaisseur  que 
l’on  veut  donner  au  mur , dont  il  représente  le  profil  avec  son 
frit.  11  demeure  le  même  dans  cette  largeur  pour  tous  les  pans 
d’une  même  assise  ; il  ne  peut  servir  à ceux  d’une  seconde 
qu’après  avoir  été  réformé.  Il  en  est  ainsi  pour  ceux  d’une 
troisième  assise  , etc. , de  manière  que  le  mur  doit  avoir  le 
même  frit  dans  toute  sa  hauteur. 

L’on  construit  ces  panneaux  on  hanches  en  sapin,  parce  qu’il 
est  de  tous  les  bois  le  plus  léger,  le  plus  propre  au  maniement , 
et  le  moins  sujet  à se  déjeter;  son  épaisseur  doit  être  de  12  à 
|5  lignes,  ainsi  que  celle  des  parefeuilles.  Ces  petites  plan- 
ches, qui  servent  à maintenir  l’assemblage  des  grandes,  ont 
8 pouces  de  largeur;  leur  longueur  est  celle  de  la  hauteur  des 
hanches  sur  lesquelles  elles  sont  clouées  solidement.  A côté 
despremières  et  desdernières  parefeuilles  , sont  appliquées  deux 
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•nses  de  fer  appelées  manettes  K , bien  clouées  vers  le  bord 
supérieur  du  panneau  , qu’elles  surmontent , autant  qu’il  est 
nécessaire , pour  pouvoir  y passer  librement  la  main , parce 
que  leur  destination  est  de  faciliter  le  maniement  des  hanches. 

Le  lançonnierD  est  un  bout  de  chevron  de  chêne  de  3 pouces 
de  largeur,  de  2 pouces  et  demi  d’épaisseur,  et  de  3 pieds 
4 pouces  de  longueur , traversé  de  part  en  part , à 4 pouces 

Îirès  de  chacun  de  ses  bouts , par  une  mortaise  de  8 pouces  de 
ongueur  en  dessus , et  de  7 uouces  6 lignes  en  dessous  , à 
cause  de  l’obliquité  des  coins  qu’on  est  obligé  d’y  placer.  On 
donnera  à cette  mortaise  'tn  pouce  de  largeur. 

Les  aiguilles  £ sont  des  Douts  de  chevron  en  bois  de  sapin, 
de  3 pieds  et  demi  à 4 pieds  de  longueur,  ayant  2 pouces  sur 
3 d’équarrissage , terminé  par  le  bas  en  tenons  d’un  pouce 
d’épaisseur,  de  3 pouces  de  largeur  et  de  5 ou  6 de  longueur. 
Ces  tenons  sont  destinés  à entrer  dans  les  mortaises  du  lan- 
çonnier. 

Les  coins  F,  qui  sont  au  nombre  des  aiguilles , sont  des 
planches  de  chêne  d’un  pouce  d’épaisseur , taillées  en  forme 
de  triangle  d’un  pied  de  longueur,  de  3 à 4 pouces  de  largeur 
à la  tête. 

Outil.  L’instrument  dont  on  sert  pour  battre  ou  piser  la 
terre  dans  le  moule  se  nomme  pison  G.  Il  est  composé  de  la 
masse  et  du  manche.  Le  manche  n’est  qu’un  bâton  de  i5  à 
18  lignes  de  grosseur,  et  de  3 pieds  et  demi  de  longueur.  La 
masse  est  tiree  d’un  morceau  de  bois  dur,  de  9 à 10  pouces  do 
longueur  ou  hauteur,  équarri  sur  quatre  d’épaisseur  et  sur  6 
de  largeur.  Cette  masse  , par  sa  forme , est  comme  partagée  en 
deux  sur  la  hauteur;  la  partie  inférieure  est  délardée  égale- 
ment  sur  chaque  face  de  sa  largeur  pour  former  un  coin  émoussé 
et  arrondi,  d’un  pouce  d’épaisseur  sur  6 de  largeur.  La  partie 
supérieure  est  taillée  en  forme  pyramidale,  mais  tronquée, 
dont  la  surface  a 3 pouces  de  largeur  et  4 de  longueur;  au 
milieu  de  cette  surface  est  un  trou  d’un  pouce  de  grosseur  et 
de  4 pouces  de  profondeur,  pour  recevoir  le  manche.  Tous  les 
angles  du  pison  sont  abattus  et  arrondis.  Cet  outil  emmanché 
doit  avoir  au  moins  4 pieds  de  hauteur  ; l’ouvrier  le  tient  à 
deux  mains  par  le  haut  du  manche , et  en  use  comme  d’un  pi- 
lon , portant  ses  coups  entre  ses  pieds  et  un  peu  en  avant. 

Construction  du  pisé.  On  suppose,  dans  cet  article,  qu’il 
s’agit  d’un  simple  mur  de  clôture,  le  plus  aisé  de  tous  à dé- 
crire ; nous  traiterons  ensuite  de  la  construction  des  bâtimens 
en  pisé. 

Dès  que  le  mur  aura  été  fondé , comme  c’est  l’ordinaire , 
en  maçonnerie  de  chaux  , de  sable  , de  pierres  ou  de  cailloux, 
jusqu’au  niveau  de  terre,  on  fera  une  recoupe  de  chaque  côté 
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pour  le  réduire  à 18  pouces  d’épaisseur,  appelée  gros  de  mur ; 

Îiuis  ou  le  monte  à 3 pieds  de  hauteur  du  toit , afin  de  garantir 
e pisé  supérieur  de  l’humidité  et  du  rejaillissement  des  eaux 
pluviales.  En  arasant  ce  soubassement  , on  doit  ménager,  de 
33  en  33  pouces  , des  tranchées  H qui  auront  4 pouces  de  pro- 
fondeur, et  3 pouces  et  demi  de  largeur,  et  qui  traverseront  le 
mur  de  niveau  et  d’équerre , d’une  face  à l’autre,  pour  recevoir 
les  lançonniers.  Cela  lait,  on  placera  dans  les  tranchéesH,  appe- 
lées poulins , quatre  lançonniers  qui  par  leur  longueur  dépas- 
seront la  largeur  du  mur,  et  sur  l’extrémité  de  ces  lançonniers 
on  mettra  des  banches  de  chaque  côté  du  mur,  les  parefeuilles 
en  dehors  , pour  éviter  que  par  leur  poids  les  banches  ne 
viennent  à déranger  les  lançonniers.  Il  faut  d’abord  avoir  la 
précaution  de  placer  ces  mêmes  banches  de  champ  sur  le  mur. 
Deux  ouvriers  placés  sur  le  mur  lès  soulèvent  et  les  éloignent 
l’une  de  l’autre  par  les  manettes , puis  les  descendent  toutes 
deux  sur  les  lançonniers,  et  pour  plus  de  sûreté  les  manœuvres 
supportent  l’extrémitdoles  lançonniers 5 et  comme  les  boulins 
ont  4 pouces  de  hauteur,  et  que  les  lançônniers  n’ont  que 
2 pouces  et  demi,  les  banches  doivent  emboîter  le  soubasse- 
ment en  maçonnerie  d’un  pouce  et  demi  au-dessous  de  son 
arasement,  rendant  que  les  ouvriers  soutiennent  toujours  les 
banches  par  leur  manette  , pour  qu’elles  ne  puissent  se  ren- 
verser, un  autre  placera  les  tenons  des  aiguilles  dans  les  mor- 
taises des  lançonniers,  et  les  coins  chassés  dans  les  mortaises 
feront  joindre  les  aiguilles  et  les  banches  contre  le  mur.  Vien- 
nent ensuite  les  closoirs , qui  ont  pour  largeur,  dans  le  bas  , 
l’épaisseur  du  mur,  et  sont  plus  étroits  par  le  haut , suivant  le 
frit  qu’on  veut  donner;  il  est  ordinairement  d’un  pouce  par 
toise. 

Pour  maintenir  exactement  cette  épaisseur  sur  la  longueur 
des  banches  , on  placera  horizontalement  entre  l’une  et 
l’autre  banches  deux  ou  trois  bâtons  appelés  étrésillonnets , 
correspondant  aux  parefeuilles  opposées  , de  la  grosseur  d’un 
pouce,  entaillées  à chaque  bout , pour  entrer  à mi- bois  entre 
les  panneaux  : ces  étrésillonnets  I , qui  donnent  la  même  épais- 
seur par  le  haut  que  les  closoirs  , se  reforment  ainsi  qu’eux 
pour  la  réduction  de  l’épaisseur  des  assises  supérieures. 

L’on  doit  prévoir  que  la  terre  jetée  et  battue  dans  le  moule 
ferait  écarter  les  deux'  banches  : c’est  pour  les  contenir  qu’on 
se  sert  des  aiguilles,  qui  les  serrent  par  le  bas  autant  qu’elles 
sont  elles-mêmes  serrées  par  le  moyen  des  coins  chassés  dans 
chaque  mortaise  , et  que  par  le  haut  les  deux  aiguilles  cor- 
respondantes sont  fortement  serrées  au-dessus  du  moule  par 
une  corde  appelée  bride  L,  traversant  àdouble  de  l’une  à l’autre, 
et  billée  dans  son  milieu  par  un  bâton  : ce  qu’on  appelle  Liage. 
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11  y a des  provinces  où , au  lieu  de  bride  en  corde  , les  ou- 
vriers emploient  une  espèce  de  lançonnier  qu’ils  appellent 
arçon;  il  ne  diffère  du  lançonnier  qu’en  ce  qu’il  est  placé 
sur  les  hanches , et  qu’il  a un  peu  moins  d’équarrissage  : alors 
il  faut  que  les  aiguilles  portent  des  tenons  aux  deux  extré- 
mités , dont  une  entrera  dans  les  mortaises  de  l’arçon. 

Les  closoirs  sont  retenus  chacun  par  deux  boutons  M , ou 
chevilles  de  fer,  qui  traversent  les  banches. 

Pour  empêcher  la  terre  de  s’échapper  par  le  bas,  entre  la 
banche  et  la  corne  du  soubassement,  on  formera,  le  long  de 
leur  jonction , un  cordon  S , de  mortier  de  chaux  et  de  sable 
corroyé  et  serré  avec  la  truelle  : c’est  ce  qu’on  appelle  com- 
munément moraine . 

Ces  moraines*  forment  en  outre  l’arrête  du  angle  des  ban- 
ches que  la  terre  ne  formerait  pas  , parce  qu’elle  ne  peut  être 
assez  serrée  par  le  pison  dans  l’angle  : alors  elle  se  dégraderait 
et  laisserait  des  balèvres. 

Tout  étant  disposé  de  la  sorte  , le  moule  est  en  état  de 
recevoir  la  terre  et  de  former  un  pan  de  mur  , en  supposant 
qu’il  ait  été  aligné , nivelé  et  mis  à plomb  ©u  selon  le  frit  ; 
on  étendra  ensuite  successivement  les  lits  de  terre , les  uns 
bout  à bout , les  autres  sur  les  premiers  , et  de  la  même  ma- 
nière , sans  jamais  leur  donner  plus  de  trois  doigts  d’épaisseur 
en  terre  meuble , observant  de  travailler  d’abord  dans  l’en- 
tre-bride  attenant  au  cloisoir,  si  c’est  la  première  banchée  d’un 
cours  ou  assise  , et  si  c’est  toute  autre  banchée  d’un  cours 
déjà  commencé , de  travailler  dans  l’entrebride  qui  tient  à la 
banchée  finie , pour  ménager  un  ferme  appui  à l’échelle  du 
porteur , et  éviter  que  la  poussée  de  l’échelle  ne  dérangeât  les 
banches  qui  ne  sont  point  encore  remplies. 

Le  manœuvre  qui  sert  le  piseur,  c’est-à-dire  qui  lui  porte 
de  la  terre  à mesure  qu’il  l’emploie , a le  dessus  de  la  tête 
muni  d’un  coussinet  N , et  use  d’un  panier  O , d’osier , à 
deux  anses  ; il  le  porte  sur  la  tête  en  montant  par  l’échelle  , 
ou  partie  sur  la  tête , et  partie  sur  les  épaules  , à l’aide  du  sac 
ordinaire.  Le  piseur  prend  le  panier  par  les  deux  anses  et  en 
distribue  la  terre  dans  la  partie  du  moule  où  il  se  trouve  , ap- 
pelée chambre;  il  rend  la  corbeille  au  manœuvre  , qui  va  la 
remplir  de  nouveau  pour  la  lui  rapporter. 

Après  que  l’on  aura  jeté  dans  le  moule  plein  une  corbeille 
de  terre  , le  piseur  l’égalisera  d’abord  avec  les  pieds  ; ensuite 

11  la  frappera  du  tranchant  du  pison , portant  les  coups  de  10  à 

12  pouces  de  haut  ; les  premiers  coups  se  dirigent  le  long  des 
panneaux  dans  cet  ordre  : le  second  caup  recouvre  la  moitié 
du  premier;  le  troisième  , la  moitié  du  second,  ainsi  de  suite; 
le  tranchant  du  pison  est  porté  parallèlement  à la  banche 


f 


Digitized  by  Google 


5o6.  PIS, 

contre  laquelle  il  glisse,  afin  qu’il  atteigne  la  terre  dans  l’angle 
commun  de  sa  surface  et  de  celle  de  la  banche  ; le  batteur 
tiendra  le  inanche  incliné  vers  la  banche  opposée  : quand  il  a 
ainsi  bordé  de  coups  cette  couche  , il  en  use  de  même  contre 
l’autre  banche  y porte  ensuite  ses  coups  en  travers,  observant 
que  le  tranchant  du  pison  soit  parallèle  au  cloisoir.  Le  piseur 
bat  une  seconde  fois  la  même  couche,  et  redouble  les  coups 
dans  le  même  ordre.  Si  la  terre  est  mêlée  de  beaucoup  de  gra- 
vier , il  fautj  augmenter  le  nombre  des  coups  d’un  quart  en 
sus , ou  environ  , ou  les  donner  avec  plus  de  force  , autrement 
le  gravier  soutenant  le  coup  du  pison  , la  terre  ne  serait  pas 
suffisamment  comprimée. 

Le  second  piseur  en  fait  autant  de  la  seconde  charge,  et  le 
troisième  en  use  'de  même  pour  la  troisième;  chacun  d’eux 
pise  la  terre  incontinent  après  qu'elle  a été  versée  i ils  ne 
s’attendent  point  pour  commencer  et  finir  en  même  temps 
une  couche  ; il  en  résulte  que  le  premier  piseur  commence 
une  nouvelle  couche  pendant  que  le  second  achève  une  partie 
de  la  précédente , et  que  le  troisième  piseur  finit  l’antépénul- 
tième. 4 

Les  trois  premiers  batteurs,  ou  piseurs,  occupent  chacun 
un  tiers  du  moule,  s’accordent  entre  eux  pour  aller  en  même 
temps  en  avant  et  en  arrière  sans  s’incommoder,  ou  le  moins 
qu’il  est  possible.  On  observera  de  ne  jamais  admettre  de  nou- 
velle terre  dans  le  moule  qu’elle  n’ait  été  suffisamment  pisée , 
c’est-à-dire  qu’elle  l’ait  été  au  point  qu’un  coup  de  pison 
marque  à peine  le  lieu  sur  lequel  il  porte. 

Les  trois  premières  couches  étant  battues , les  porteurs  ac- 
cumulent dans  le  moule  la  même  quantité  pour  la  seconde 
couche,  sur  laquelle  les  piseurs  opèrent  comme  sur  la  pre- 
mière , ce  qui  se  pratique  de  même  de  couche  en  couche , 
jusqu’à  ce  que  l’on  ait  rempli  et  arasé  le  moule. 

Quand  le  moule  est  plein  , le  pan  est  fait  : c’est  ce  qu’on  ap- 
pelle une  banchée  : et  sans  attendre  qu’elle  soit  autrement 
raffermie , on  démonte  le  moule , que  l’on  emploie  tout  de 
suite  à former  une  autre  banchée.  Si  cependant  un  pan  demeure 
revêtu  de  son  moule  pendant  une  nuit  ou  une  journée  , il  ea 
acquiert  plus  de  consistance , parce  que  l’eau  qu’il  contient 
s’évapore  plus  insensiblement , comme  nous  l’avons  observé 
pour  sa  condensation  ; mais  cette  pratique  n’est  d’usage  que 
pour  la  dernière  banchée  de  la  journée  , parce  que  , si  on  en 
usait  autrement , l’ouvrage  traînerait  trop  en  longueur. 

Pour  en  démonter  le  moule , il  faut  renverser  l’ordre  que 
l’on  a suivi  en  le  montant,  c’est-à-dire  commencer  cette  se- 
conde opération  par  où  l’on  a fini  la  première.  Les  porteurs 
•t  les  piseurs  s’aident  mutuellement  ; et  voici  comment  ils  s’jr 
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prennent.  Un  manœuvre  placé  sur  le  pisé  retient  les  hanches 
par  les  manettes  , afin  qn’elles  ne  renversent  pas  , d'autres  en 
même  temps  détachent  les  cordes  et  ôtent  les  aiguilles  ; en- 
suite , ayant  placé  trois  autres  lançonniers  dans  les  boulins 
suivans  (ce  qui  démontre  d’en  avoir  sept  et  plus , quoiqu’il 
n’y  en  ait  ordinairement  que  quatre  ou  cinq  de  service  ) , le 
piseur  placé  sur  le  mur  tire  à lui  une  hanche  par  la  manette* 
en  la  faisant  glisser  sur  les  lançonniers  jusqu’à  ce  qu’elle  soit 

farvenue  à un  nouveau  lançonnier  ; ensuite  il  amène  l’autre 
anche  pour  la  faire  reposer  sur  le  même  lançonnier  : il  en 
use  ainsi  sur  les  autres  pour  tenir  les  hanches  en  équilibre 
sur  les  lançonniers.  Pendant  cette  opération,  le  manœuvre  qui 
tenait  les  hanches  à l'autre  extrémité  par  les  manettes  les  tient 
toujours  jointes  contré  le  pisé,  en  se  prêtant  au  mouvement 
alternatif  des  hanches. 

Lorsque  les  hanches  sont  parvenues  sur  le  troisième  lan- 
çonnier, elles  reposent  encore  sur  un  ancien,  et  revêtent  de 
4 à 5 pouces  la  banchée  qui  vient  d’être  formée.  Cette  disposi- 
tion rend  inutile  un  des  closoirs , parce  que  le  liane  de  la  ban- 
chée en  tient  lieu.  On  place  l’autre  closoir  à l’extrémité  des 
hanches  ; ensuite  les  aiguilles  , que  l’on  serre  avec  les  coins  et 
les  cordes , Comme  dans  la  précédente  opération.  On  ôte  les 
trois  anciens  lançonniers  , en  les  frappant  à petits  coups  avec 
le  pison,  à dessein  d’abord  de  les  ébranler,  en  les  frappant  à 
droite  , à gauche  , dessus  et  dessous,  ensuite  de  les  chasser  par 
le  bout , des  boulins  qui  les  contenaient. 

Les  hanches  de  nouveau  moule  sont  également  supportée# 
par  quatre  lançonniers,  et  embrassent  i ou  2 pouces  du  mur 
qui  sert  de  base , comme  dans  la  première  disposition.  Le 
moule  s’établit  plus  solidement  dès  qu’il  y a une  banchée  finie  , 
parce  qu’elle  lui  devient  un  appui  latéral.  Il  sera  toujours 
monté  de  la  même  manière  avec  les  mêmes  attentions  , pour 
lVlignement , le  niveau  et  le  frit. 

On  fait  la  seconde  banchée  comme  la  première,  en  y ajou- 
tant des.  moraines  montantes  entre  le  flanc  de  la  banchée  et 
les  hanches  ; ces  moraines  ne  peuvent  se  faire  que  par  demi- 
truellée  , à mesure  que  le  pisé  s’élève. 

La  troisième  banchée  se  fait  comme  la  seconde ^ il  en  est 
ainsi  de  la  quatrième,  de  la  cinquième  et  des  autres. 

Ou  observera  de  faire  successivement  toutes  les  banchée» 
d’une  première  assise , avant  de  passer  à celles  d’une  seconde  , 
où  les  opérations  ne  sont  plus  qu’une  répétition  de  la  pre- 
mière , à la  différence  près  que  pour  la  première  assise  on 
avait  laissé  les  boulins  dans  les  murs,  en  les  rasant  pour  y 
placer  les  lançonniers , et  que  dans  la  seconde  il  faut  les 
creuser  après  coup  dans  le  pisé. 
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La  troisième  assise  se  fait  comme  la  seconde  y ainsi  qu’une 
quatrième;  mais  il  faut  disposer  les  banchées  d’une  seconde 
assise  , de  manière  qu’elles  couvrent  les  joints  de  la  première  : 
si  elle  était,  par  exempte,  composée  de  six  banchées,  la  se- 
conde le  serait  de  cinq  et  de  deux  demi-banchées  à ses  extré- 
mités. La  troisième  assise  serait  semblable  à la  première  , la 
quatrième  à la  seconde,  et  ainsi  des  autres  successivement. 

Pour  faire  la  dernière  banchée , l’on  ne  remplit  que  la  moitié 
du  moule , et  à cet  effet  la  banche  revêt  la  moitié  de  la  ban- 
chée déjà  faite. 

Je  n’ai  parlé  jusqu’à  présent  que  des  banchées  formées  à 
angle  droit;  il  en  est  d’autres  dont  les  flancs  , les  côtés  ou 
les  joints  montans  sont  inclinés  ; ces  banchées  sont  d’un  usage 

{(lus  ordinaire  lorsque  la  terre  est  médiocrement  bonne , par 
es  raisons  que  nous  exposerons  dans  la  suite. 

Ces  banchées  ne  diffèrent  entre  elles  que  par  l’inclinaison 
de  leurs  joints , dont  elles  se  recouvrent  successivement.  La 
main  d’œuvre  est  la  même  que  celle  des  banchées  à angles 
droits  : la  première  de  ces  banchées  aura  un  côté  droit , ou 
parce  qu’elle  forme  un  angle,  ou  parce  qu’elle  est  attenante  à 
un  pied-droit , et  l’autre  flanc  sera  incliné  en  talus  d’un  pied 
et  demi  de  base  sur  deux  et  demi  de  hauteur , mesure  com- 
mune de  l’inclinaison  de  tous  les  joints  suivans. 

Ce  talus  est  formé  par  les  retraites  que  l’on  donne  à chaque 
couche  de  la  banchée  ; et  quand  la  dernière  couche  a été  battue  , 
l’on  enlève  de  dessus  ce  talus , avec  la  truelle  , toute  la  terre 
qui  ne  fait  pas  corps  avec  lui , et  on  bat  ensuite  ce  talus  de 
bas  en  haut  par  des  coups  portés  obliquement.  Cela  fait , on 
démonte  le  moule,  que  l’on  rétablit  à côté  pour  former  une 
banchée  attenante  à la  première,  laissant  en  place  les  deux 
lançonniers  les  plus  voisins  de  la  banchée  qu’on  va  com- 
mencer , pour  faire  embrasser  par  les  banches  le  talus  de  la 
banchée  précédente , et  après  lui  avoir  donnécette  disposition, 
on  opère  pour  la  formation  de  la  nouvelle  banchée  comme  pour 
la  première,  avec  cette  différence  que  ces  couches  s’avancent 
d’autant  sur  le  talus  de  la  banchée  qui  précède  , qu’elles  font 
retraite  au  joint  de  la  banchée  qui  doit  suivre. 

Ainsi , le  talus  de  la  banchée  qui  précède  est  entièrement 
recouvert  par  l’inclinaison  de  la  banchée  qui  suit , ce  qui 
s’observe  de  l’une  à l’autre  dans  la  même  assise.  Dans  une  se- 
conde assise,  on  donne  aux  banchées  une  inclinaison  opposée 
à celle  de  la  première  ; mais  il  faut  observer  également  de  faire 
couvrir  les  joints  de  la  première  assise  par  les  banchées  de  la 
seconde  , et  les  joints  de  celle-ci  par  les  banchées  de  la  troi- 
sième et  de  suite  : on  se  passe  ordinairement  des  closoirs  ; la 
banchée  qui  précède  tient  lieu  d’un;  le  talus  de  celui  que  l’on 
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forme  n’en  a pas  besoin , une  pierre  suffit  pour  soutenir  les  pre- 
mières couches,  et  les  autres,  à cause  ae  leur  retraite,  n’en 
exigent  point.  Pendant  la  construction  de  ces  banchées,  on 
borde  d’une  moraine  de  mortier  les  joints  inclinés , comme  on 
en  a usé  pour  les  joints  droits. 

La  façon  des  murs  à joints  droits  serait  plus  expéditive  que 
celle  des  murs  à joints  inclinés , si  on  se  servait  des  mêmes 
hanches  , parce  que,  dans  la  première,  il  faut  transporter 
moins  fréquemment  le  moule  que  dans  la  seconde  ; l’usage 
des  hanches  plus  longues  offre  le  même  avantage,  mais  elles 
donnent  plus  d’embarras. 

La  solidité  des  murs  à joints  inclinés  est  beaucoup  plus 
grande  que  celle  des  murs  à joints  droits  ; lorsque  la  terre  est 
médiocre,  l’inclinaison  des  joints  rend  la  liaison  plus  intime  : 
les  banchées  , en  se  recouvrant  successivement  parleurs  joints 
inclinés,  sont  d’autant  plus  adhérentes,  que  le  pison  et  la  pe- 
santeur de  la  matière  concourent  à les  unir  fortement. 

Ces  joints  sont  tellement  serres,  qu’ils  ne  laissent  aucun 
vide  par  où  l’on  puisse  voir  le  jour  à travers;  toute  l’assise 
semble  ne  former  qu’une  même  banchée.  11  n’en  est  pas  ainsi 
des  banchées  à joints  droits  ; quelques  soins  que  l’on  se  donne 
pour  les  rendre  adhérentes , l’on  n’y  parvient  qu’avec  bien  de' 
la  difficulté.  .. 

On  construit  les  murs  de  clôture  avec  les  unes  ou  les  au- 
tres banchées;  mais  pour  la  construction  des  bàtimens,  il  faut 
préférer  les  banchées  à joints  inclinés,  à cause  de  la  solidité 
qu’elles  reçoivent  de  leur  liaison. 

Quand  les  murs  s’élèvent  au-dessus  de  10  pieds,  on  attache 
le  moule  avec  des  cordages  également  tendus  à droite  et  à 
gauche  , ou  l’on  retient  avec  des  étalés  : par  cette  précaution 
on  assure  la  vie  des  ouvriers  , et  l’on  prévient  la  chute  du 
mur  et  du  moule  que  pourraient  occasionner  la  poussée  des 
échelles  et  le  mouvement  des  piseurs. 

11  est  des  détails  qui  paraissent  n’être  d’aucune  importance, 
et  qui  sont  cependant  nécessaires  pour  une  entière  instruc- 
tion. L’angle  commun  à deux  murs  se  forme  par  le  concours 
de  leurs  assises,  qui  se  surmontent  alternativement.  Pour  lui 
donner  une  plus  grande  liaison  , on  met  dans  chaque  assise 
une  planche  de  sapin  d’un  pouce  d’épaisseur , de  (i  pieds  de 
longueur sur  un  pied  de  largeur  ; ce  qui  forme  l’angle  à a 
pouces  près  : cette  planche  sert  à garantir  les  banchées  des  lé- 
zardes qui  pourraient  provenir  de  l’inégale  résistance  de  la 
banchée  inferieure  qu’elle  recouvre  sur  joint.  Pour  donner  plus 
de  solidité  à ces  angles , on  forme  des  lits  de  mortier  P de  3 
pouces  en  3 pouces  , sur  un  pied  et  demi  ou  a de  longueur,  à 
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partir  de  l'angle  ; ce  qui  représente  à l'extérieur  comme  àu- 
tant  de  petites  assises  de  pierre. 

Nousn’avons  point  dit  comment  on  forme  les  angles  , ni  com- 
ment les  banches  doivent  être  serrées  et  retenues  à l’extrémité 
de  l’angle  ; on  ne  peut  y placer  un  lançonnier , puisqu’il  n’y  a 
point  de  mur  au-dessous  pour  le  supporter  : on  serrera  donc 
les  banches  avec  deux  serge  ns  de  fer , outil  très-connu  des  me- 
nuisiers et  des  charpentiers.  On  peut  aussi  se  servir  de  boulons 
qui  traversent  d’une  banche  à l’autre  pQur  tenir  le  closoir: 
dans  ce  cas , ces  boulons  sont  à vis  avec  écrous  ; mais  on  ne 
s’en  sert  plus , parce  que  les  ouvriers  ont  bientôt  gâté  les  vis 
et  perdu  les  écrous. 

On  ne  saurait  trop  multiplier  les  précautions  pour  garantir 
ces  murs  de  la  pluie  pendant  leur  construction.  A cet  effet, 
on  aura  soin  de  les  couvrir  de  planches  ou , mieux  encore , de 
tuiles  , qui  par  leur  pesanteur  résistent  davantage  aux  vents 
orageux. 

Les  boulins  contribuant  au  dessèchement  des  murs,  on  ne 
les  bouchera  qu’une  année  après  , vers  le  temps  où  l’on  enduira 
le  mur,  et  l’on  emploiera  de  la  maçonnerie  et  non  de  la 
terre.  » 

Couverture  des  murs  de  pisé.  Lorsque  le  pisé  est  parvenu  à 
la  hauteur  déterminée  pour  former  un  mur  de  clôture  , on  le 
eotçvre  avec  des  tuiles  ou  avec  un  chaperon  de  maçonnerie  : 
dans  les  deux  cas , il  faut  faire  un  demi-pied  au  moins  de  ma- 
çonnerie au-dessus  du  couvert,  pour  garantir  le  pisé  des  écou- 
Iemens  des  eaux  pluviales , lorsqu’une  tuile  ou  le  chaperon 
serait  rompu.  Dans  le  premier  cas,  on  rechausse  cette  maçon- 
nerie d’un  seul  côté  pour  donner  l’écoulement  des  eaux  sur  le 
fonds  du  propriétaire  , si  le  mur  est  à lui  seul  ; lorsque  le  mur 
est  mitoyen  , on  le  rehausse  au  milieu  de  l’épaisseur  du  rmir 
pour  verser  les  eaux  également  de  chaque  côté;  Cette  maçon- 
nerie est  recouverte  de  tuiles  creuses  ou  plates  qui  débordent 
le  mur  de  4 à5  pouces  de  chaque  côté  pour  jeter  l’eau  loin  du 
pied  du  mur  ; on  charge  les  tuiles  creuses  de  pierres  ou  de 
cailloux,  pour  que  les  vents  ne  puissent  les  déranger.  Dans  le 
second  cas , lorsqu’on  veut  le  recouvrir  d’un  chaperon  de  ma- 
çonnerie , il  faut  placer  dessous  un  filet  de  deux  rangs  de  tuiles 
plates , formant  une  saillie  de  4 à 5 pouces  pour  le  même  effet, 
'et  avoir  soin  que  le  rang  de  dessus  recouvra  les  joints  de  celui 
qui  se  trouve  immédiatement  dessous. 

De  l’enduit  du  pisé  et  du  crépi  appelé  rustiquage.  Le  pisé 
peut  bien  , il  est  vrai,  subsister  sans  un  enduit  de  mortier; 
mais  l’employer , c’est  prolonger  la  durée  de  ces  clôtures.  En 
les  garantissant  de  la  pluie  et  de  l’humidité,  cet  enduit  leur 
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donne  en  outre  un  air  de  propreté  dont  cette  construction  a plu» 
besoin  qu'aucune  autre. 

11  faut  attendre,  pour  l’enduire  , que  le  mur  ait  perdu  touta 
son  humidité  naturelle,  qui  ressemble,  à bien  des  égards,  à 
l’eau  des  carrières  dont  certaines  pierres  sont  imprégnées  : 
quand  la  gelée  les  surprend  dans  cet  état , toute  la  partie  de 
leur  épaisseur  qu’elle  a pénétrée  tombe  en  poussière  après  le 
dégel. 

Mais  ce  n’est  pas  la  seule  raison  du  retardement  prescrit  par 
rapport  à l’enduit  des  murs  en  pisé;  nous  avons  dit  que  tout 
pisé  perdait  de  ses  premières  dimensions  en  tous  sens  en  per» 
dant  de  son  humidité  : or , l’enduit  qui  serait  sec  avant  que 
cet  effet  fût  entièrement  fini,  et  qui  dès-lors  ne  serait  plus  ca- 
pable de  se  retirer  sur  lui-même  comme  le  pisé  , se  détacherait 
infailliblement  et  tomberait  en  pure  perte. 

Pour  qu’il  soit  bien  desséché , il  faut  qu’il  ait  reçu  les  im- 
pressions delà  chaleur  d’un  été  et  le  froid  d’un  hiver;  il  serait 
mieux  d’attendre  deux  années  pour  être  plus  assuré  de  sa  par- 
faite dessiccation  : ce  temps  expiré  , le  mur  est  plus  ou  moins 
sillonné  par  de  légères  fentes,  suivant  la  bonté  de  la  terre;  s’il 
l’était  beaucoup , on  jetterait  un  premier  enduit  dans  ces  sillons 
pour  les  combler. 

On  peut  enduire  ces  murs  à la  manière  accoutumée  ; mais 
nous  prévenons  que  le  crépi  vaut  infiniment  mieux  : il  diffère 
de  l’enduit,  en  ce  qu’il  est  plus  clair,  et  qu’il  se  jette  avec  un 
petit  balai,  sans  passer  la  truelle  dessus.  Il  est  plus  durable, 
plus  économique,  et  tient  sur  le  pisé  sans  qu’il  soit  nécessaire 
d’en  piquer  la  surface. 

Ce  crépi,  appelé  par  les  maçons  nistiquage , se  fait  avec  un 
mortier  de  chaux  et  de  sable  extrêmement  clair.  Pour  cet 
effet , on  le  détrempe  dans  des  baquets  jusqu’à  ce  qu’il  soit 
comme  de  la  bouillie;  on  le  prend  alors,  et  on  le  jette  contre 
le  mur  avec  un  balai  ou  un  goupillon  : c’est  par  la  frète  que 
l’on  commence  en  suivant  de  haut  en  bas  , sur  une  longueur 
de  5 à 6 pieds,  dans  la  largeur  d’environ  un  pied  ; on  répète 
cette  opération  jusqu’à  ce  que  le  mur  en  soit  couvert. 

Ce  rustiqnage  n’est  point  uni,  il  ressemble  à la  pierre  brute. 
On  n’y  emploie  pas  la  moitié  du  mortier  dont  il  serait  besoin 
pour  un  enduit  ordinaire  ; il  n’en  a pas  la  propreté,  mais  il  en 
est  plus  durable  , ce  que  l’on  ne  saurait  attribuer  qu’à  sa  li- 
quidité, qui  lui  fait  pénétrer  la  face  du  mur,  avec  laquelle  il 
s’incorpore  ; il  coûte  moitié  moins  que  l’autre , ce  qui  devient 
pour  celui-ci  un  second  motif  de  préférence.  Son  usage  est  par- 
ticulièrement convenable  aux  murs  de  clAture. 

Prix  du  pisé.  Le  prix  du  pisé  varie  suivant  la  nature  de 
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la  terre,  le  transport  qu’il  en  faut  faire , et  suivant  le  prix  de* 
journées. 

Les  six  ouvriers  nécessaires  à la  construction  du  pisé,  lors- 
que le  transport  n’a  pas  plus  de  i5  toises , peuvent  faire  chaque 
jour  3 toises  carrées.  Si  les  journées  sont  à 3o  sous  par  piseur , 
et  à 20  par  porteur  , il  reviendra  à 2 livres  JO  sous  la  toise. 
Dans  les  environs  de  Lyon,  le  prix  est  de  2 à 3 liv.  de  façon. 

On  emploie  pour  3o  sous  de  mortier  à la  formation  des  mo- 
raines; le  rustiquage  se  paie  i5  sous  la  toise  carrée  de  chaque 
face  , fourniture  et  façon  : de  sorte  que  les  murs  en  pisé  aux 
environs  de  Lyon , coûtent  de  5 à 6 liv.  la  toise  carrée  sans  y 
comprendre  les  fondations  ni  le  couvert  en  tuiles. 

De  la  conduite  du  pisé  pour  la  construction  dé  une  maison. 
Le  pisé  pour  la  construction  d’un  bâtiment  se  fait  comme 
pour  un  mur  de  clôture  ; mais  comme  il  porte  les  planchers , 
les  cheminées , les  toits  , etc.  , et  qu’il  est  découpé  par  les  ou- 
vertures des  portes  et  des  fenêtres , il  faut  beaucoup  plus  de 
précautions  pour  le  construire. 

Les  banchées  se  font  comme  nous  l’avons  expliqué , ex- 
cepté qu’on  place  dans  chacune  une  planche  de  sapin  appelée 
lierne  , et  lorsque  la  terre  n’est  pas  d’une  excellente  qualité  , 
on  met  encore  quatre  bouts  de  planches  appelées  parpines  en 
travers  de  la  banchée.  On  place  ces  planches  de  la  manière 
suivante-?  lorsque  la  banchée  est  à un  quart  de  sa  hauteur, 
deux  parpines  sont  posées  de  manière  qu’elles  divisent  la  lon- 
gueur de  la  banchée  en  trois  parties  égales  ; lorsque  la  ban- 
chée est  parvenue  à la  moitié  de  sa  hauteur,  on  pose  en  long 
la  planche  appelée  lierne  au  milieu  de  la  longueur  de  la 
banchée  , et  aux  trois  quarts  de  sa  hauteur  on  place  les  deux 
autres  parpines.  Ces  parpines  et  liemes  sont  autant  de  plan- 
ches communes  de  9 à 10  pouces  de  largeur,  et  de  8 à 9 
lignes  d’épaisseur  ; elles  sont  mises  simplement  dans  la  terre, 
avec  la  seule  précaution  qu’elles  portent  sur  toute  leur  étendue. 

On  n?  passera  point  d’une  assise  de  banchées  à celle  qui 
doit  être  établie  sur  cette  première  , qu’on  n’ait  fait  régner 
celle-ci  tout  autour  du  bâtiment , et  même  sur  les  principaux 
murs  de  refend  ; on  fait  chevaucher  alternativement  les  ban- 
chées des  murs  de  refend  avec  celles  des  murs  de  face , afin 
de  les  lier  ensemble.  • 

En  construisant  les  barlchées  , l’ouvrier  aura  soin  de  laisser 
une  baie  pour  chaque  porte  et  fenêtre  ; l’on  n’attend  pas  que 
le  mur  soit  entièrement  élevé  pour  placer  les  pierres  de  taille  : 
dès  que  les  assises  sont  de  la  hauteur  des  pieds-droits  , il  faut 
les  mettre  en  place  avec  leurs  linteaux,  qui  sont  recouverts  d’un 
plateau  , quand  la  porte  et  les  fenêtres  ne  sont  pas  cintrées  , 
afin  de  les  garantir  des  fêlures. 
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C’est  principalement  dans  la  construction  d’une  façade  que 
l’on  se  sert  de  petits  moules  , à cause  de  ta  petite  étendue  des 
trumeaux.  Si  un  trumeau  ne  peut  avoir  que  3 à 4 pieds  , y 
compris  les  tailles  des  fenêtres , il  se  construit  en  maçonne- 
rie , parce  que  autrement  il  ne  pourrait  avoir  assez  de  solidité 
sur  une  si  petite  base  , et  d’autant  moins  qu’il  faut  l’échapper 
des  deux  côtés  en  plusieurs  endroits  , pour  donner  des  prises 
aux  tailles  des  fenêtres  ou  des  portes.  A mesuteque  l’on  pose 
les  tailles , on  remplit  le  vide  qui  se  trouve  eritre  ces  pierres 
et  le  mur  de  terre  vide  qui  devient  nécessaire,  à cause  de  la 
longueur  des  lances  en  maçonnerie  de  moellon  et  de  mortier, 
et  non  avec  de  la  terre , parce  qu’élle  ne  saurait  se  lier  ni  faire 
corps  avec  le  mur,  et  encore  moins  avec  la  pierre,  quand 
même  elle  aurait  pu  être  foulée  ou  pisée.  C’est  par  cette  raison 
qu’il  faut  toujours  mettre  du  mortier  entre  la  terre  et  la  pierre 
dans  quelque  position  que  soit  celle-ci. 

Après  que  les  tailles  sont  posées  , si  l’élévation  du  plancher 
demande  encore  une  assise  au-dessus  de  la  couverture  des  fe- 
nêtres, on  la  fera  sur  toute  la  longueur  du  bâtiment,  pour  lier 
les  trumeaux  entre  eux  et  pour  donner , par  cette  construc- 
tion , plus' de  solidité  à la  façadé  : si  cëtte  assise  ne  peut  rece- 
voir la  hauteur  ordinaire  du  moule  , parce  qu’elle  ne  s’accor- 
derait pas  avec  la  hauteur  du  plancher  , il  faut  la  réduire  à 
celle  qui  convient;  mais  s’il  ne  s’en  fallailque  de  6 pouces  à un 
pied  que  la  banchée  ne  fût  assez  haute  pour  atteindre  à la 
hauteur  déterminée  , on  soulèverait  lés  hanches’  à la  hauteur 
requise  , les  aiguilles  étant  toujours  plus  hautes  qu’il' né  faut 
pour  une  banchée  ordinaire.  On  pourrait  avoir  dés  aiguilles 
de  5 à 6 pieds  de  hauteur  , et  par  leur  moyen  on  ferait  des  ban- 
chées  de  3 à 4 pieds  de  hauteur. 

Lorsque  la  terre  n’est  pas  d’urié  excellente  qualité  , il  est 
plus  expédient  de  laisser  ouvrir  après  coup  les  fenêtres  et  les- 

Eortes.  Mais  comme  le  pisé  ne  saurait  former  de  bons  jam- 
ages  ni  de  bons  linteaux , il  faut,  de  toute  nécessité,  ouvrir 
• les  baies  assez  large  pour  y logerles  jambages.  Rien  n’équivaut 
pour  toutes  ces  parties  à la  pierre  de  taille  ; on  la  pose  dans 
la  baie  ouverte,  en  maçonnant  dessous  et  par-deraièrë  jus- 
qu’à Ce  que  tout  vide  superflu  soit  rempli  ; on  fait  en  sorte  que 
la  maçonnerie  montante  d’un  et  d’autre  côté  , porte  la  dé- 
charge de  bois  qui  doit  défendre  le  linteau  de  pierre  de  l’effet, 
de  la  charge  supérieure.  . . 

Lorsqu’on  approche  de  la  hauteur  du  plancher  , il  faut  sa- 
voir s’il  doit  être  porté  par  des  poutres  , ou  s’il  ne  sera  formé 
que  de  solives. 

Dans  le  premier  cas  , placez  dans  le  pisé  , à la  hauteuC  que 
doit  être  la  poutre  , un  plateau  de  3 à 4 pieds  de  long,  de  10 
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à is  pouces  de  large,  et  de  a à 3 pouces  d’épaisseur,  et  con- 
tinuez votre  ouvrage  ; ensuite  vous  poserez  vos  poutres  après 
coup,  en  ouvrant  le  pisé  pour  les  portées  de  chaque  poutre. 

Mais  si  le  plancher  doit  être  en  solives  espacées , tant  plein 
que  vide  , portant  sur  les  deux  murs  opposés  , il  faut  araser 
le  pisé  à 3 pouces  au-dessous  du  niveau  sur  lequel  s’appuie- 
ront les  solives.  On  établit  à celte  hauteur,  en  bain  de  mor- 
tier, des  plateaux  ou  sablières  de  2 à 3 pouces  d’épaisseur  ^ 
et  de  10  à 12  pouces  de  largeur.  Les  solives  doivent  être  po- 
sées sur  cette  sablière  ; on  remplit  ensuite  les  solins  sur  toute 
l’épaisseur  en  maçonnerie  ; on  recouvre  chaque  solive  avec  des 
pierres  de  portée  , s’il  se  peut  , d’un  sol  in  à l’autre  ; on 
arase  enfin  à 4 pouces  au  moins  plus  haut  que  le  dessus  des 
solives , en  observant  de  former  les  tranchées  destinées  à re- 
cevoir les  lançonniers,  et  sur  cette  maçonnerie  on  continuera 
le  pisé.  i- 

Les  principales  pièces  du  toit  doivent  être  posées  avec  le 
même  soin  que  les  poutres , et  les  chevrons  doivent  l’être  sur 
une  sablière  assise  en  bain  de  mortier. 

On  construit  les  cheminées  contre  ces  murs  de  terre  , 
comme  s’ils  étaient  de  maçonnerie  sans  contre-mur,  les  pieds- 
droits  et  les  briques  y ont  les  mêmes  prises;  et  ces  murs  sont 
si  fermes , qu’il  suffit  de  donner  3 pouces  de  prise  aux  marches 
de  pierre. 

Pour  donner  toute  la  solidité  possible  à la  construction  des 
murs  en  pisé , il  faudrait  lier  les  murs  les  uns  avec  les  autres  , 
d’autant  plus  que  la  liaison  des  banchées,  qui  se  croisent  alter- 
nativement, n’est  pas  suffisante  et  n’empêche  pas  les  murs  de 
s’écarter. 

Rien  ne  lierait  mieux  ces  murs  qu’une  sablière  ou  un  rang 
de  plateaux  T à chaque  étage  , couvrant  tous  les  murs , et  as- 
semblés à mi-bois  et  bien  cloués  ensemble.  Ces  plateaux  au- 
raient 1 o à 1 2 pouces  de  largeur  et  un  pouce  ou  2 d’épaisseur  , 
et  seraient  placés  au  milieu  du  mur,  de  manière  qu’il  y eût  2 
à 3 pouces  de  pisé  de  chaque  côté  : i°.  pour  les  cacher,  parce 
que  l’enduit  appliqué  contre  des  plateaux  n’est  pas  durable  , 
malgré  les  précautions  qu’on  aurait  prises  ; 20.  pour  qu’on 
puisse  établir  des  cheminées  contre  les  murs  de  refend  , sans 
craindre  de  mettre  le  feu  à ces  plateaux.  Les»plateaux  peuvent 
être  placés  tout  simplement  dans  la  terre  ; mais  il  serait  mieux 
de  les  noyer  dans  un  lit  de  mortier. 

Lorsqu’on  aura  posé  une  sablière  en  plateaux , on  ne  pourra 
plus  passer  les  banches  ; les  plateaux  des  murs  de  refend  qui 
se  croisent  sur  ceux  du  mur  de  face  seraient  un  obstacle , puis- 
u’il  faut  que  les  banches  descendent  de  2 pouces  en  contrebas 
e ces  plateaux.  Voyons  le  moyen  de  remédier  à cet  inconvé- 


l 


Digitized  by  Google 


P I s 5 1 5 

nient.  Cette  sablière  doit  être  immédiatement  sous  les  pièces 
des  planchers  : or,  ces  planchers  sont , ou  en  solives,  et  alors 
il  n’y  a point  de  difficulté  , puisqu’il  faut  maçonner  au-dessus 
des  solives  ; ou  ces  planchers  sont  formés  avec  des  poutres,  en 
ce  cas  il  faut  placer  quatre  hanches  a,  disposées  en  équerre  , 
c’est-à-diée  de  manière  qu’elles  forment  l’angle  du  bâtiment:  à 
cet  effet , on  aura  soin  de  munir  de  sergens  Q les  deux  han- 
ches qui  forment  l’angle  extérieur  de  l’équerre. 

Lorsqu’on  voudra  faire  un  mur  de  face  à la  rencontre  d’un 
mur  de  refend  , il  faudra  cinq  hanches , une  grande  a,Jig.  3, 
qui  doit  être  placée  en  dehors  et  en  face  du  mur  de  îefend, 
deux  petites  bb,  en  opposition , se  terminant  chacune  au  mur 
de  refend  , et  deux  autres  , cc,  formeront  ce  même  mur  : ces 
banchées  ainsi  disposées  donneront  une  double  équerre.  Par 
ces  deux  moyens  que  nous  venons  de  décrire , on  peut  faire  à- 
la-fois  les  deux  murs  d’un  angle , et  faire  le  mur  de  face  en 
même  temps  que  le  mur  de  refend;  par  ce  moyen  encore  , on 
peut  piser  sans  inconvénient,  lorsqu’on  a posé  une  sablière  , 
et  à chaque  banchée  on  peut  placer  deux  planches  qui  se 
croisent  et  tiennent  les  deux  murs.  C’est  ainsi  que  le  pisé  ac- 
quiert toute  la  liaison  et  la  solidité  possibles. 

lie  l’enduit.  Pour  enduire  une  maison  de  pisé  , on  prendra 
les  mêmes  précautions  que  l’on  emploie  pour  un  mur  de  clô- 
ture , c’est-à-dire  qu’on  attendra  son  entière  dessiccation.  Si 
le  pisé  , en  se  séchant , a formé  beaucoup  de  petites  fentes , on 
peut  l’enduire  sans  le  piquer , en  étendant  avec  la  truelle  un 
premier  mortier , que  l’on  recouvre  d’un  second  bien  uni  ; 
mais  si  le  pisé  est  lisse,  il  faut  le  piquer  assez  dru  avec  la  pointe 
d’un  marteau  , de  manière  que  chaque  empreinte  de  cet  ins- 
trument produise  un  creux  en  forme  de  niche  : l’enduit  se 
moulera  dans  ces  creux  , et  s’y  formera  un  appui  contre  sa 
pesanteur.  Dix  coups  de  pointe  dans  un  pied  carré  de  superfi- 
cie doivent  suffire. 

L’enduit  de  chaux  et  de  sable  est  le  plus  usité  comme  le  plus 
durable.  Il  faut  se  servir  pour  le  composer  de  chaux  éteinte 
depuis  long-temps  avec  beaucoup  d’eau  , afin  que  toutes  les 
parties  de  la  chaux  soient  bien  fusées  ; en  le  fusant , on  rejet- 
tera tous  les  charbons  quelque  petits  qu’ils  soient.  L’ouvrier 
aura  soin  de  ne  corroyer  la  chaux  avec  le  sable  qu’au  moment 
où  l’on  doit  l’employer,  et  de  n’y  ajouter  que  le  moins  d’eau 
possible.  Ce  sable  sera  net  et  exempt  de  terre. 

Si  l’on  néglige  ces  précautions  , l’enduit  se  crible  bientôt  de 
trous  très-évasés , au  fond  desquels  on  aperçoit  un  très-petit 
morceau  de  chaux  qui  n’a  pas  été  suffisamment  éteint , et  qui , 
se  fusant  à la  longue,  parce  qu’il  attire  à lui  l’humidité  du  mur, 
se  dilate  et  produit  l'effet  d’une  mine  , en  renversant  une  partie 
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<le  l’enduit.  Le*  morceaux  de  charbon  qui  <e  trouvent  dans 
l’enduit  produisent  le  même  effet. 

La  précaution  de  donner  à la  chaux  le  temps  d’éteindra 
toutes  ses  molécules  préserve  l’enduit  des  trous  qui  le  défi- 
gurent, et  le  soin  de  ne  la  corroyer  qu’au  moment  de  l’em- 
ployer lui  conserve  toute  sa  force. 

Pria:  du  pisé  pour  bâtiment.  Nous  avons  dit  que  la  façon  du 
pisé  pour  mur  de  clôture  était  de  2 à 3 livres  la  toise  carrée} 
mais  celle  du  pisé  formant  une  maison  est  de  3 à 4 livres  la 
toise,  mesurée  tant  plein  que  vide.  Cette  différence  de  prix 
provient  de  la  plus  grande  élévation  que  l’on  donne  aux  murs 
des  maisons,  de  l’arrangement  et  du  transport  des  pierres  de 
taille. 

L’enduit  sur  chaque  face  se  paie  10  sous  la  toise  pour  la 
façon,  et  1 5 à 30  sous  pour  la  fourniture  ; en  tout,  2 5 à 
3o  sous  (1.). 

Conclusion.  Une  maison  construite  d’après  le9  principes 
que  nous  venons  d’établir,  durera  autant  qu’une  autre,  cons- 
truite en  bonne  maçonnerie  ; il  en  est  de  3o  pieds  de  hau- 
teur au-dessus  du  soubassement  qui  subsistent  depuis  deux 
siècles , et  sont  encore  en  bon  état , sans  avoir  exigé  ni  de  plus 
fréquentes  ni  de  plus  importantes  réparations  que  toute  autre 
maçonnerie}  en  un  mot,  la  construction  en  pisé  est  essentielle- 
ment durable , et  du  nombre  de  celles  qui  nous  préservent  le 
mieux  des  accidens  contre  lesquels  on  implore  les  secours  de 
l’architecture.  Une  maison  bâtie  en  pisé  a le  triple  avantage 
d’être  promptement  terminée  et  habitable , et  de  coûter  moins 
qu’aucune  autre. 

Démolition  du  pisé.  Pour  démolir  un  mur  de  terre,  on  em- 
ploie le  levier,  que  l’on  introduit  dans  les  boulins } on  en  ren- 
verse une  banchée , quelquefois  même  plusieurs  ensemble,  et 
pour  plus  de  sûreté  et  d’aisance,  on  les  arcboutera  du  côté  > 
opposé  à leur  chute.  Cet  expédient  est  plus  prompt  que  le  pic  et 
le  marteau,  qui  ne  peuvent  que  difficilement  rompre  ces  murs, 
tant  ils  acquièrent  de  dureté , principalement  quand  ils  ont 
beaucoup  de  gravier. 

Engrais -provenant  du  pisé.  Ces  décombres  ne  peuvent  servir 
à faire  de  nouveaux  murs , la  terre  en  est  devenue  trop  friable , 
mais  ils  ne  sont  pas  à charge}  ils  dédommagent  avantageuse- 
ment des  frais  de  leur  démolition  etde  leur  transport , étant 
un  engrais  excellent  pour  les  terres  à blé,  pour  la  vigne,  etc. 

L’expérience  a prouvé  qu’on  retirait  un  plus  grand  avan- 
tage du  pisé  comme  engrais , lorsqu’on  a eu  la  précaution  de 


(1)  Ces  prix  sont  ceux  antérieurs  à la  révolution. 

\ {Hôte  de  JH.  Bote.  ) 
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l’enterrer  dans  tin  lieu  très-humida  pendant  quelques  mois. 
Voy  ez  au  mot  Amsxdemsst  (i). 

Moyen  de  rendre  toute  terre  propre  d faire  du  pisé.  Nous 
avons  dit  que  la  terre  argileuse  et  la  sablonneuse  n’étaient  point 
propres  à former  le  pisé  ; cependant  on  peut  leur  communi- 
quer cette  propriété  en  les  mêlant  ensemble.  J’ai  employé  de 
la  terre  très-sablonneuse,  après  l’avoir  arrosée  avec  du  lait  de 
chaux  : ce  mélange  a produit  un  très-bon  pisé,  mais  un  peu 
coûteux.  J’en  ai  fait  avec  la  même  terre  arrosée  avec  de  l’eau 
dans  laquelle  j’avais  fait  dissoudre  de  la  terre  argileuse  , ce  qui 
a fait  un  excellent  pisé,  moins  dispendieux  que  le  premier, 
mais  toujours  plus  que  le  pisé  ordinaire. 

Enfin  il  n’est  point  de  terre  qui , mêlée  à propos  avec  du 
sable  ou  de  la  i laise , et  qui , fortement  battue,  ne  puisse  servir 
à faire  du  pisé  ; les  mines  en  fournissent  un  exemple  : on  bouche 
le  trou  de  la  mine  avec  du  carreau  pilé  fortement  battu , ce 
qui  forme  un  vrai  pisé  qui  résiste  mieux  à l’effort  de  la  poudre 
que  le  rocher  lui-même. 

Explication  de  la  planche  quatrième  : 

Figure  I. 

A Banche. 

B Parefeuilles. 

C Closoir  ou  trapon. 

D Face  supérieure  d’un  lançonnier  sur  la  même  ligne  , et 
une  de  ses  faces  du  bout. 

K Face  latérale  d’une  aiguille  ; sur  la  même  ligne  est  celle 
dé  ses  faces  du  bout  qui  porte  le  tenon. 

F L’une  des  faces  du  coin  ; à côté  est  celle  de  son  épaisseur, 
fi  l’ison;  et  sur  la  même  ligne  sa  face  inférieure. 

II  Tranchées  ou  boulins  destinés  à recevoir  le  lançonnier. 

1 Ftrésillonnet  pour  tenir  les  bandhes  à égale  distance  sur 
leur  longueur. 

(i)  Il  est,  en  Angleterre,  des  localités  où  l'on  fait  les  clôtures  des 
bergeries  temporaires  en  mur»  de  pisé , et  on  y observe  constamment  que 
ces  murs  sont  un  engrais  môme  plus  actif  que  la  fiente  et  l’urine  de  tes 
moutons,  punique  la  portion  du  sol  extérieur  de  la  bergerie  nùl’on  répand 
« leurs  débris,  fournit  «les  blés  plus  beaux  que  ceux  de  intérieur  de  la  ber- 
gerie , et  que  leur  eftet  dure  plus  long-temps.  Ori  doit  croire  que  la  cause 
en  est  due  aux  émanations  «les  moutons  et  de  leur»  excrémens , que  les 
vent»  chassent  et  lixent  dans  les  interstice-  de  la  terre  de  ce»  murs , et  en 
même  temps  à l'air  qui , en  s’y  décomposant  en  plus  grande  quantité  , 
rend  soluble  une  grande  masse  du  terreau  contenu  dans  cette  terre.  Une 
température  Immtde  est  nécessaire  au  succès  do  cette  opération  , de  sorte 
qu'on  ne  pourrait  pas  la  taire  avec  autant  de  profit  dans  les  parties  méri- 
dionales oc  l’üurope.  I.a  bonté  des  démolitions,  sur-tout  de  celles  des 
murs  en  pisé  , tient  au  même  principe.  Voyez  Gray*.». 

( Note  de  M.  Bote.  ) 
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1.  Brides  ou  cordes  pour  lier  les  aiguilles. 

M Boulons  servant  à retenir  le  closoir. 

N Coussinet  du  manœuvre. 

O Corbeille  d’osier  dans  laquelle  le  manœuvre  porte  la  terre. 

P Couche  de  mortier,  faite  de  3 pouces  en  3 pouces  pour 
fortifier  l’angle. 

R Manettes  de  fer  servant  au  maniement  des  banches. 

S Moraines,  ou  cordons  de  mortier  qui  bordent  les  banchées. 

Figure  II. 

aaaa  Quatre  banches  disposées  en  équerre  pour  former  les  deux 
murs  d’un  angle  en  même  temps. 

T Sablièx-es  en  plateaux  assemblés  à mi  - bois  et  bien 
cloués. 

Figure  III. 

abbec  Cinq  banches  formant  une  double  équerre,  pour  donner 
, la  facilité  de  faire  en  même  temps  le  mur  de  face  et 
un  mur  mitoyen. 

T Sablières.  Voyez  PI.  IV. 

Explication  des  mots  techniques  du  pisé. 

Aiguilles,  morceau  de  bois  posé  verticalement  pour  empêcher 
l’ecartemeut  des  banches. 

Aplomb , sur  une  ligne  verticale. 

Arçon,  espèce  de  iançounier;  il  n’en  diffère  qu’en  ce  qu’il  est 
placé  sur  les  banches,  et  qu’il  est  d’un  moindre  équarrissage; 
il  tient  lieu  d’une  bride. 

Assise  ou  cours,  c’est  un  rang  de  banchées. 

Hanches,  espèce  de  table  formant  le  grand  côté  du  moule  pour 
faire  le  pisé. 

Fauchée , terre  pisée  et  formant  une  partie  du  mur , de  la 
grandeur  du  moule. 

Boulins,  ou  tranchées,  emplacement  des  lançonniers  dans 
le  mur. 

Brides  , cordes  servant  à lier  les  aiguilles  et  à retenir  les 
banches. 

Closoir  ou  trapon , espèce  de  table  formant  le  petit  côté  du 
moule. 

Cours,  voyez  Assise. 

Crépi,  composition  de  chaux  et  de  sable , ou  mortier  fort  clair, 
jeté  sur  le  mur  avec  un  balai. 

Enduit,  mortier  de  chaux  et  de  sable  étendu  sur  le  mur  avec 
la  truelle. 

Etrésillonnet,  diminutif  d’étrésillon,  petite  pièce  de  bois  serrée 
entre  les  banches  pour  les  retenir  à la  même  distance. 
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Frit  ou  Fruits , c’est  une  petite  diminution  de  bas  en  haut 
d’un  mur  qui  cause  par  dehors  une  inclinaison  peu  sensible. 
Gros  de  mur,  c’est  l’épaisseur  du  mur. 

Lanconnier  , morceaux  de  bois  ayant  deux  mortaises  5 il  est 
placé  sur  les  hanches  et  reçoit  les  aiguilles. 

Liâmes,  planches  de  sapin  mises  en  long  dans  le  pisé. 
Manettes,  ce  sont  des  anses  de  fer  appliquées  à l’extrémité  des 
hanches. 

Moraine,  c’est  un  cordon  en  mortier  formant  les  arrêtes  des 
banchées. 

Pan,  c’est  une  partie  d’un  mur  en  terre. 

Parefeuille , c’est  un  large  linteau  qui  assemble  les  banches. 
Parpaing , ou  pierre  qui  traverse  le  mur  et  en  fait  les  deux 
paremens. 

Parpines , c’est  un  morceau  de  planche  placée  au  travers  d’une 
banchée  et  formant  le  gros  de  mur. 

Poutres , c’est  la  plus  grosse  pièce  de  bois  qui  entre  dans  un 
bâtiment,  et  qui  soutient  les  travées  des  planchers. 

Pisé , pizai ou  pizé , c’est  un  mur  en  terre  battue. 

Pisée,  c’est  une  terre  battue  et  rendue  compacte. 

Piseur,  ouvrier  qui  bat  la  terre  pour  former  le  pisé. 

Piser,  c’est  battre  ou  piler  de  la  terre  dans  un  moule  pour  en 
former  un  mur. 

Pison  ou  pisou,  espèce  de  pilon  pour  piser  la  terre  et  en  faire 
un  mur. 

B astiquage , voyez  Crépi . 

Sablières , c’est  un  rang  de  plateaux  sur  tous  les  murs  de  pisé, 
fortement  cloués  ensemble  pour  lier  les  murs. 

Sergent,  outil  composé  d’une  barre  ou  verge  de  fer  dont  le 
Bout  est  recourbé  en  forme  de  crochet;  cette  barre  passe 
dans  un  morceau  de  fer  recourbé  que  l’on  nomme  la  patte 
du  sergent. 

Solins , ce  sont  les  bouts  des  entrerons  des  solives  dans  l’épais- 
seur du  mur.  ' ■ 

Solives,  pièces  de  bois  de  brin  ou  de  sciage,  qui  servent  à 
former  les  planchers. 

Tranchée , voyez  Boulins. 

'Talus,  c’est  l’inclinaison  de  l’extrémité  des  banchées.  (R.) 

PISSEMENT  DE  SANG.  Médecine  vétérinaire.  Cet 
accident  est  un  symptôme  qui  annonce  une  lésion  des  voies 
urinaires,  dont  le  siège  est  quelquefois  difficile  à deviner,  et 
qui  est  en  général  dangereuse  : ainsi,  dans  l’inflammation  des 
reins  , dans  l’inflammation  de  la  vessie  , dams  l’inflammation 
violente  du  canal  de  l’urètre  , il  y a des  pissemens  de  sang;  il 
y en  a par  suite  d’ulcères  anciens  dans  la  vessie  ou  dans  les 
reins  ; dans  les  femelles  , il  y a encore  écoulement  de  sang  par 
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la  vulve , à la  suite  d'affections  de  l’utérus  et  du  vagin  ; mais' 
leur  siège  dans  les  organes  génitaux  est  facile  à reconnaître, 
parce  que  le  sang  s’écoule  sans  que  l’animal  se  campe  pour  uri- 
nçr,  coiujne  fl  le  fait  quand  le  sang  provient  des  organes  uri- 
naires. 

Un  symptôme  distingue  le  pissement  de  sang  provenant  de 
l’inilammation  des  reins,  c’est  qu’ordinairement  il  y a sup- 

Îvression  des  urines  {voyez  Néphrite).  Celui  provenant  de 
’inflammalion  de  la  vessie  est  plus  rare;  le  col  de  la  vessie 
participe  à l’inflammation  de  l’organe  , et  un  des  symptômes 
qui  indiquent  cette  affection  est  la  plénitude  de  la  vessie,  que 
l’on  sent  pp  introduisant  le  bras  dans  le  rectum,  et  en  la  cher- 
chant d<rif?  l’ajjdpmen  à travers  les  parois  de  l’intestin.  Ce 
symptôme  est  accompagné  d’envies  fréquentes  d’uriner,  de 
l’çxpulsfon  d’une  petite  quantité  d’urine,  de  coliques  légères, 
en  outre  d’un  pouls  dur,  fréquent  et  petit. 

Quelle  que  soit  la  cause  de  l’inflammation  de  la  vessie,  le  trai- 
tement antiphlogistique  doit  être  mis  en  avant  ; il  faut  de  plus 
chercher  à vider  l’organe,  en  introduisant  la  main  dans  le 
rectum , et  en  près-  anl  doucement  la  vessie  quand  on  l’a  trou^ 
vée.  On  attend  pour  pratiquer  cette  opération  que  la  saignée 
ait  produit  fin  relâchement  général  dans  toute  l’économie,  et 
il  est  rare  nu’on  n’en  vienne  pas  à bout.  Il  faut  avoir  soin 
seulement  île  pisser  un  peu  d’urine  dans  la  vessie  : son  expul- 
sion complète  occasionne  un  relâchement  trop  considérable 
dans  l’organe  et  peut  en  amener  la  gangrène  ou  la  paralysie. 
Les  breuvages  admjcissans  et  les  laveiqens  émolliens , que  l’on 
doit  employer  tant  qu’il  subsiste  de  l’inflajumatipp  , augmen- 
tent |a  spcrétiou  des  urines  çt  mettent  lp  vétérinaire  dans  la 
nécessité  de  pratiquer  plusieurs  fois  lpqr  évacuation. 

Si  l 'inflammation  de  la  vessje  est  due  à la  présente  d’un 
calcul  qui  l’irrite,  sur- tout  si  l’on  ne  peut  pas  la  vider  en  exer- 
çant une  pression  sur  ses  parois,  il  faut  recourir  à l’opération 
de  la  lithotomie,  soit  pour  extraire  le  calcul,  soit  pour  \ider 
la  vessie.  Le  réservoir  trop  plein  finirait  par  se  déchirer,  et 
l’nrine  épanchée  dans  l’abdomen  ne  tarderait  pas  à produire 
une  péritonite  et  la  mort. 

Le  pissement  desang  est  le  plus  souvent  néanmoins  le  signe 
d’upe  néphrite  ou  inflammation  des  reins,  et  cette  affection 
peut  pire  la  .suite  de  chutes,  de  coups,  d’efforts  violens  en 
trainaqt  pu  portait  des  fardeaux  trop  pesans;  elle  peutètreen- 
cofp  occasionnée  par  l’administration  de  purgatifs  violens,  de 
diurétiqups  tfpp  irptans,  par  l’usage  de  plantes  âcres,  d’une 
noimitqrc.trpp  stimulante,  comme  cela  arrivequelquefoisdans 
les  uf'tps  à laine..  Pans  tops  ces  cas,  la  cessation  des  causes  et 
ensuite  un  régipiç  adoucissantsont  les  moyens  qu'il  faut  mettra 
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en  listage.  Tels  sont  les  iàvemcns  émolliens  de  décoctions  de 
graine  Je  lin  , Je  mauve , de  guimauve;  les  breuvages  com- 
posés de  ces  mêmes  décoctions  et  Je  dissolution  de  gomme 
arabique.  Prenez  de  la  guimauve,  et  de  la  mauve  toute  la 
plante  , faites  bouillir  dans  l’eau  jusqu’à  ce  que  l’eau  devienne 
gluante,  très-douce  au  toucher,  et  ce  sera  bon  pour  les  lave- 
mens  ; pour  boisson,  ajoutez  un  peu  de  miel,  un  peu  de  dissolu- 
tion de  manne,  et  donnez-en  7 ou  8 pintes  par  jour  aux  gros 
animaux.  (Huz.  fils.) 

PISSENLIT,  Leontodon.  Genre  de  plantes  de  la  symgé- 
nésie  égale  et  de  la  famille  des  chicoracées , qui  renferme  une 
demi-douzaine  d’espèces  , dont  une  est  si  commune , qu’il  est 
honteux  de  ne  la  pas  connaître  et  d’ignorer  ses  usages.  V oyez 
Lionoent. 

Le  Pissenlit  officinal  , Leontodon  tamxacum  , Lin. , se 
trouve  avec  une  excessive  abondance  dans  toute  l’Europe,  et 
on  peut  même  dire  dans  toutes  les  parties  du  monde  où  les 
Européens  ont  formé  des  établissemens,  aux  lieux  qui  ne  sont 
ni  excessivement  secs,  ni  excessivement  marécageux.  Il  fleurit 
pendant  presque  tout  l’été  : ses  racines  sont  vivaces , épaisses  , 
fusiformes;  ses  feuilles  pétiolées  , lancéolées  , plus  ou  moins 
profondément  et  irrégulièrement  découpées,  ou  rongées,  ou 
dentées,  lisses,  et  étalées  sur  la  terre;  ses  fleurs  jaunes,  larges 
d’un  pouce  , solitaires  au  sommet  d’une  hampe  fistuleuse  de 
5 à 6 pouces  de  hauteur. 

Toutes  les  partiesdu  pissenlit  rendent  un  suc  laiteux  lorsqu’on 
les  blesse  : elles  sont  légèrement  amères,  et  passent  pour  apéri- 
lives,  stomachiques,  détersives  et  diurétiques.  Dans  beaucoup 
de  lieux , on  mange  ses  feuilles  ou  crues,  en  salade,  au  premier 
printemps,  ou  cuites  comme  la  chicorée.  Dans  le  premier  cas, 
on  choi.it  ordinairement  celles  de  ces  feuilles  qui  ont  blanchi 
dans  les  taupinières  ou  sous  des  pierres,  comme  plus  tendres 
et  moins  amères 

Les  habitans  du  nord  de  l’Europe  mangent  les  racines  du  pis- 
senlit crues  ou  cuites.  On  devrait  les  manger  également  dans 
les  climats  tempérés,  malgré  leur  petitesse;  car  elles  sont,  ainsi 
que  j’en  ai  acquis  personnellement  l’expérience  pendant  la  di- 
sette de  l’époque  de  Robespierre,  un  mets  aussi  agréable  que 
sain.  • 

Quelques  amateurs  sèment  cette  plante  dans  leurs  jardin» 
et  en  couvrent  le  plant  avec  delà  paille,  afin  de  remplir  ce  but. 
Sa  culture  est  facile,  puisqu’il  ne  s’agit  que  desemer  la  graine 
avant  l’hiver  dans  une  planche  bien  préparée,  à quelque  expo- 
sition que  ce  soit  ; de  sarcler  le  plant  qui  en  provient  et  de 
le  couvrir  de  paille,  de  feuilles  ou  de  toute  autre  matière,  pour 
le  faire  blanchir.  • 
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Quoique  la  plupart  des  besliauxmangent  le  pissenlit , il  n’en 
est  pas  moins  une  plante  nuisible  aux  prairies  , en  ce  que 
«es  feuilles,  souvent  fort  larges  et  fort  nombreuses,  s’étalent 
sur  la  terre  et  tiennent  la  place  d’autres  herbes  plus  utiles, 
telles  que  les  graminées.  Un  agronome  soigneux  doit  donc 
chercher  les  moyensde  le  détruire  lorsqu’il  y surabonde  trop: 
or  il  le  peut  en  le  coupant  entre  deux  terres,  au  commence- 
ment du  printemps,  avec  une  pioche  de  fer  très-étroite,  pioche 
qu’on  appelle  langue  de  chien  dans  quelques  endroits,  ou  eti 
labourant  le  sol  pour  le  semer  en  nouveau  foin.  Les  racines  , 
dans  le  premier  cas,  se  donneut  aux  cochons,  qui  les  aiment 
beaucoup. 

Les  abeilles  récoltent  abondamment  du  propolis  sur  les 
fleurs  de  cette  plante.  (B.) 

PISSE-SANG.  On  donne  ce  nom  à la  fumeterhe  dans  quel- 
ques endroits.  (B.) 

PISSO-BI.  Nom  que  l’on  donne,  dans  le  midi  de  la  France, 
à un  bourgeon  sorti  de  la  racine  de  la  vigne , et  qu’on  taille 
pour  renouveler  un  vieux  c:ep.  P'byezViONE.  (B.) 

PISTACHE  DE  TERRE  Voyez  Arachide. 

PISTACHIER,  Pistacia , Lin.  Nom  de  quelques  arbres  de 
moyenne  grandeur,  appartenant  à la  famille  des  térébintiia- 
c.ées,  la  plupart  résineux,  et  qui  croissent  naturellement  dans 
les  pays  chauds  qui  bordent  la  Méditerranée.  Ces  arbres  ont 
des  fleurs  sans  corolle  et  unisexuelles,  qui  naissent  sur  des  in- 
dividus différens.  Les  fleurs  mâles  sont  disposées  en  un  chaton 
lâche  et  à écailles  uniflores  ; elles  ont  un  très-petit  calice  à 
cinq  divisions , cinq  étamines  à anthères  tétragones.  Dans  les 
fleurs  femelles,  le  calice  est  divisé  en  trois  parties,  et  il  entoure 
un  germe  ovale  et  supérieur,  qui,  après  sa  fécondation,  devient 
un  drupe  sec , ovoïde  ou  sphérique , renfermant  un  noyau  mo- 
nosperme. 

Dans  le  petit  nombre  de  pistachiers  connus,  d’espèces  dif- 
ferentes, on  en  distingue  quatre  intéressans  par  leurs  pro- 
duits; savoir,  le  Pistachier  commun,  ou  le  vrai  Pista- 
chier, Pistacia  vera , L.  , qui  donne  la  pistache;  le  Pista- 
chier térébinthe,  ou  le  térebinthe,  Pistacia  terebinthus , 
Lin. , qui  produit  la  vraie  térébenthine,  et  deux  autres  dont  on 
retire  une  gomme-résine,  connue  dans  le  commerce  sous  le  nom 
de  mastic. 

Le  premier  est  originaire  d’Asie  et  naturalisé  dans  le  midi 
de  la  France.  Vitellius  le  transporta  de  Syrie  en  Italie,  d’où  il  a 
été  propagé  en  Provence , en  Languedoc , en  Espagne , dans 
les  îles  de  la  Grèce , etc.  ; il  fleurit  en  avril  et  en  mai  ; sa  tige 
est  droite  et  brune;  ses  feuilles  sont  ailées  avec  impaire  et  à 
folioles  recourbées;  son  fruit,  d’un  vert  cramoisi,  contient 
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une  amande  verdâtre  et  d'une  saveur  agréable,  qui  se  mange 
fraîche,  rèche  ou  en  dragées;  elle  contient  un  principe  farineux, 
et  une  huile  grasse  fort  douce.  Les  pistaches  sont  plus  adoucis- 
santes que  les  amandes  ; on  en  prépare  une  émulsion,  employée 
avec  succès  dans  les  catarrhes  et  les  phthisies. 

Il  est  très-vraisemblable  qu’on  parviendrait  insensiblement 
à l’acclimater  dans  le  nord  de  la  France , par  des  semis  répétés 
et  progressifs , tels  qu’ont  été  ceux  du  mûrier  : sa  culture  ne 
présente  pas  plus  de  difficulté  que  celle  de  l’amandier:  En  Si- 
cile , les  habitans  emploient  desjnoyens  artificiels  pour  rendre 
féconds  les  pistachiers  femelles  qui  sont  trop  éloignésdes  mâles  : 
ils  cueillent  les  fleurs  de  ceux-ci  au  moment  où  elles  sont 
2>rêtes  à s’ouvrir , et  les  mettent  dans  un  vase  environné  de  terre 
mouillée,  qu’ils  suspendent  à une  branche  du  pistachier  fe- 
melle; ou  bien  ils  enferment  ces  fleurs  dansun  petit  sac  pourles 
faire  sécher , et  ils  en  répandent  ensuite  la  poussière  sur  les  in- 
dividus femelles  (i). 

On  doit  à M.  Lardier  un  mémoire  sur  la  culture  de  cet 
arbre  en  Provence  : ce  mémoire  a été  inséré  dans  les  Annales 
d'agriculture.  , 

Le  PisTAciiiEn-TÉRÉBiNTiiE  est  originaire  de  l’ile  de  Chio, 
et  se  trouve  aussi  dans  quelques  contrées  méridionales  de  la 
France.  On  l’appelle  quelquefois  pistachier  sauvage.  C’est  un 
arbre  très-résineux , dont  l’écorce  est  épaisse , cendrée  et  le 
bois  fort  dur;  il  a des  feuilles  simples,  alternes,  ailées  avec 
impaire,  à folioles  entières  et  presque  opposées  surdeux,  trois 
ou  quatre  rangs.  Ses  fleurs , qui  sont  axillaires,  naissent  au 
sommet  des  petites  branches  sur  des  pédoncules  rameux;  ses 
fruits,  d’un  vert  bleuâtre,  sont  disposés  en  grappes  : on  les 
sale  et  on  les  marine  pour  les  manger  pendant  un  plus  long 
temps  ; ils  ont  une  saveur  un  peu  acide  et  un  peu  styptique. 

Ce  pistachier  perd  ses  feuilles  en  hiver  et  vit  très-long- 
temps. Il  serait  avantageux  et  peut-être  facile  de  le  multiplier 
dans  nos  départemens  du  midi  ; mais  je  doute  qu’il  donne  en 
Fiance  la  même  quantité  de  suc  résineux  qu’on  en  retire  dans 
File  de  Chio.  Il  croit  dans  les  lieux  arides,  dans  les  terrains 
pierreux  et  même  entre  les  rochers. 

Les  branches  de  cet  arbre  se  coupent  tous  les  ans  , en  été  , 
dans  quelques  cantons  voisins  de  Marseille  et  de  Toulon  , 
pour  augmenter  la  masse  des  fumiers , et  on  ne  s’aperçoit  pas 


(i)  Il  existe  plusieurs  pieds  de  pistachier  qui  fleurissent  tous  les  ans 
dans  les  pépinières  confiées  .i  ma  surveillance  dans  l’enceinte  de  Paris  ; 
niais  dans  les  printemps  froids  el  pluvieux , la  fécondation  des  fleurs  fe- 
melles n’a  pas  lieu,  et  djns  les  automnes  semblables,  leurs  fruits  ne 
mûrissent  pas.  (Note  de  M.  Bosc.) 
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q ,e  les  trou  ci  souffrent  de  cette  continuelle  mutation,  qui  ce- 
pendant devrait  iutluer  sur  eus. 

Le*  deux  autres  espèces  utiles  dont  il  me  resteà  parler  sont  le 
Pistac.hifr-Lentisque,  ouïe  Leni  isque,  Pistacia- Lentiscus , 
Lin. , et  le  Pistachier  atlantique,  Pistacia  atlantica,  Desf. 

Le  lentisque  est  un  arbre  toujours  vert,  et  qui  ne  s’élève  qu’à 
une  médiocre  hauteur.  11  a une  écorce  ridée  et  tuberculeuse. 
Ses  rameaux  sont  tortueux  et  nombreux;  ses  feuilles  ailées  sans 
impaire',  et  sas  fleurs  disposées  en  grappes  axillaires  plus  ou 
moins  longues  et  lâches.  H fleurit  au  premier  printemps.  Son 
fruit  est  une  espèce  de  baie , d’abord  rouge , ensuite  de  couleur 
Fauve , renfermant  une  noix  presque  ronde  ; il  mûrit  en  au- 
tomne. Quoique  cet  arbre  ne  perde  point  ses  feuilles , il  est 
trop  délicat  pour  figurer  dans  nos  bosquets  d’hiver.  Son  bois 
est  sec,  difficile  à rompre,  pesant,  gris  en  dehors,  blanc  en 
dedans,  d’un  goût  astringent.  11  ressemble  beaucoup  à celui 
du  genevrier  pour  ses  principes  et  ses  propriétés. 

On  trouve  le  lentisque  en  Provence,  en  Italie  , dans  l’ile  de 
Ohio  et  en  Barbarie.  Dans  ce  dernier  pays,  dit  M.  Desfontaines, 
à peine  est-  il  résineux  ; mais  son  bois , en  brùlan  t , réphud  une 
odeur  aromatique,  et  on  tire  de  ses  baies  une  huile  bonne  à 
brûler  et  à manger  : dans  l’ile  de  Chio,  il  fournit , par  incision, 
un  suc  appelé  mastic , qui  nous  est  envoyé  sous  la  forme  de  pe- 
tits grains.  Ce  suc  est  concret,  transparent  et  d’un  blanc  jau- 
nâtre; il  s’amollit  sous  ta  dent;  il  est  inflammable,  soluble 
dans  l’esprit  de  vin  , insoluble  dans  l’eau  , d’une  saveur  mé- 
diocrement âcre  et  d'une  odeur  aromatique  douce.  Les  Orien- 
taux, les  Turcs  sur-tout,  mâchent  continuellement  du  mastic 
pour  rendre  leur  haleine  agréable.  Chez  nous  , il  est  employé 
en  médecine. 

Le  Pistachier  atlantique  est  un  arbre  de  la  seconde  gran- 
deur, qui , par  la  disposition  de  ses  rameaux,  offre  une  tête 
épaisse , très  - large  et  presque  ronde.  11  ne  m’a  pas  paru  être 
différent  du  Pistachier  de  Narbonne.  Ses  feuilles  sont  caduques, 
ailées  avec  impaire,  et  composées  de  sept  à neuf  folioles.  Se* 
fleurs  mâles  forment  des  thyrses  au  sommet  des  rameaux  ; les 
femelles  viennent  en  grappes  lâches.  Le  fruit  qui  leur  succède 
est  un  petit  drupe  charnu,  arrondi,  jaune  avant  sa  mâturité  , 
bleuâtre  après  ; il  renferme  une  noix  presque  ronde.  Les  Maures 
le  nomment  tum , et  le  mangent  avec  des  dattes.  Sa  saveur  est 
un  peu  acide 

Ce  pistachier  croitnaturellement,  en  Barbarie,  dans  les  lieux 
sablonneux  et  arides.  On  en  voit  plusieurs  disposés  par  ordre 
dons  les  champs,  ee  qui  annonce  qu’ils  étaient  autrefois  cul- 
tivés. De  son  tronc  et  de  ses  rameaux  il  découle,  en  divers 
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temps  et  priucipalement  «n  été,  un  suc  résineux  qui  durcit  à 
l’air,  et  qui  est  d’un  jaune  pâle  et  d’une  odeur  et  d’une  saveur 
assez  agréables.  On  distingue  à peine  ce  suc  du  mastic  oriental . 
11  se  condense  en  petites  lames  qui  entourent  les  rameaux, 
ou  en  globules  irréguliers  de  forme  et  de  grosseur  différentes , 
et  dont  quelques-uns  tombent  à terre  ; il  est  recueilli  par 
les  Arabes  en  automne  et  en  hiver;  ils  l’emploient  aux  mêmes' 
usages  que  le  mastic  di  Ckio.  (D.) 

PISTIL.  Organe  du  sexe  féminin  dans  les  plantes.  Il  est 
composé  de  I’Ovaire  , c’est-à-dire  du  fruit  non  encore  déve- 
loppé, du  Style  et  du  Stigmate.  ( Voy . ces  mots.)  Cette  der- 
nière partie  est  celle  .qui  reçoit  la  poussière  fécondante  : elle 
existe  donc  nécessairement , ainsi  que  l’ovaire.  Le  style  , qui 
n’est  qu’un  tuyau  de  communication  entre  les  deux  autres  , 
peut  manquer  et  manque  en  effet  dans  beaucoup  de  plantes  : 
c’est  V aiguille,  le  dard  des  jardiniers. 

Le  pistil  est  entouré  des  étamines  dans  les  plantes  herma- 
phrodites ; ensuite  de  la  corolle  et  du  calice  dans  les  Heurs 
complètes , ou  de  la  corolle  seule  , ou  du  calice  seul  dans  les 
fleurs  incomplètes.  Il  n’a  point  d’épiderme,  et  est  toujours  en- 
duit d’une  matière  visqueuse , qui  est  le  plus  souvent  du  miel. 

Pour  que  la  fécondation  des  germes  ait  lieu  , il  faut  que  le 
Pollen  des  Anthères  et  des  Etamines  ( voy.  ces  trois  mou) 
soit  porté  sur  le  stigmate  , traverse-  le: style  et  parvienne  aux 
germes  placés  au  milieu  do  Povaire  ; et  c’est  parce  que  beau- 
coup de  circonstances  dépendantes  des  étamines,- de  la  situa- 
tion atmosphérique  et  du  pistil  même,  contrarient  cette  ope- 
ration, que  tant  de  fleurs  avortent,  coulent,  comme  disent  les 
cultivateurs.  Voyez  Coulure  et  Fécondation'. 

Tantôt  il  n’y  a qu’un  pistil,  tantôt  il  y en  a deux,  tantôt 
quatre,  cinq,  ou  un  plus  grand  nombre,  quelquefois  plus  de 
cent.  En  général , lorsqu’il  y en  a plusieurs , chacun  d’eux 
correspond  à un  germe;  cependant  il  est  des  plantes  où  un  seul 
correspond  à plusieurs,  et  d’autres  où  plusieurs  correspondent 
à un  seul.  C’est  sur  leur  nombre  que  Linnæus  a établi  les  sub- 
divisions de  ses  classes  desplantes,  toutes  les  fois  que  cela  lui 
a été  possible. 

Comme  j’entre,  aux  mots  Ovaire  et  Stigmate , les  seules 
parties,  comme  je  l’ai  dit  plus  haut,  qui'  constituent  véri- 
tablement le  pistil , dans  les  considérations  physiologiques  et' 
agricoles  qui  regardent  cet  important  organe,  je  ne  m’étendrai 
pas  davantage  ici. 

Il  a été:  observé  par  Aubert  du  Petit-Thotiars  qüe  la' plu- 
part des  étamines  d’un  pied  de  joubarbe  et  d’une  fleur  de' 
pavot  oriental  avaient  été  changées  en  pistils.  (B.) 
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PITB  ou  P1TTE.  Nom  vulgaire  des  agaves.  (B.) 

P1YETTE.  Première  pousse  des  herbes  au  printemps.  Ce 
mot  est  employé  dans  le  département  des  Deux-Sèvres. 

PIVOINE  , Pœonia.  Genre  de  plantes  de  la  polyandrie  di- 
gynie  et  de  la  famille  des  renonculacées,  qui  réunit  une  demi- 
douzaine  d’espèces,  dont  la  plupart  sont  propres  à l’ornement 
des  jardins,  et  dont  une  y est  employée  de  temps  immémorial. 

La  Pivoine  male  a une  racine  tubéreuse  , réunie  en  fais- 
ceaux; des  tiges  cylindriques,  très-rameuses,  hautes  de  2 pieds, 
un  peu  rougeâtres;  les  feuilles  alternes,  pétiolées  , plusieurs 
fois  ternées,  à folioles  lobées,  lancéolées , grisâtres;  les  fleurs 
de  3 à 4 pouces  de  diamètre,  d’un  beau  rouge  et  solitaires  à 
l’extrémité  des  rameaux  ; les  capsules  presque  droites  ; et  les 
semences  , d’abord  d’un  beau  rouge  écarlate,  noires  dans  leur 
maturité.  Elle  est  originaire  des  montagnes  des  parties  méri- 
dionales de  l’Europe.  Je  l’ai  trouvée  abondante  sur  le  mont 
Baldo.  On  la  cultive  dans  les  jardins  pour  jouir  de  l’éclat  de 
ses  semences,  les  capsules  s’ouvrant  bien  avant  leur  complète 
maturité,  et  aussi  pour  l’usage  de  la  médecine.  Les  anciens  et 
les  modernes  ont  vanté,  avec  exagération  sans  doute,  la  vertu 
de  ses  racines  et  de  ses  semences  contre  les  convulsions , l’épi- 
lepsie , la  paralysie , les  vapeurs  et  autres  maladies  qui  ont 
leur  siège  dans  les  nerfs.  On  en  fait  usage  en  poudre , en  con- 
serve , en  décoction,  en  sirop , etc.  Son  odeur  est  forte  et  as- 
soupissante ; c’est  la  véritable  pivoine  officinale  de  Linnæus  , 
qui  a confondu  la  suivante  avec  elle,  quoiqu’elle  soit  assez  dif- 
ferente pour  être  regardée  comme  espèce  distincte. 

La  Pivoine  femelle  a les  racines  peu  différentes  de  celles 
de  la  précédente  ; les  tiges  plus  hautes  et  verdâtres;  les  feuilles 
deux  fois  ternées,  à folioles  ovales , entières , vertes  et  glabres; 
les  capsules  recourbées;  les  semences  d’abord  rouges,  ensuite 
d’un  beau  bleu.  Elle  croît  naturellement  dans  les  parties  mé- 
ridionales de  l’Europe  et  moyennes  de  l’Asie.  C’est  elle  qu’on 
cultive  dans  nos  jardins.  Ses  fleurs  s’y  sont  doublées  et  variées 
dans  toutes  les  nuances  du  rouge  et  du  blanc;  elles  se  font  re- 
marquer par  leur  grandeur,  quelquefois  de  6 pouces  de  dia- 
mètre. Elles  brillent  également  au  milieu  d’un  parterre  ou  dans 
les  détours  d’un  jardin  paysager.  Leur  durée  n’est  que  d’envi- 
ron quinze  jours,  mais  les  fruits  prolongent  les  jouissances  ; 
car  ils  sont  d’un  effet  agréable  comme  ceux  de  la  précédente. 
La  grosseur  de  leurs  fleurs  les  fait  toujours  pencher  sur  terre  et 
souvent  casser  par  suite  des  grands  vents  ou  des  pluies  d’orage  ; 
ce  qui  oblige  de  leur  donner  un  tuteur,  et,  par  suite , nuit  à 
l’élégance  de  leur  port.  Les  rouges  foncées  sont  les  plus  com-' 
munes , les  roses  pâles  les  plus  belles. 

On  peut  multiplier  la  pivoine  femelle  par  le  semis  de  ses 
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graines  en  automne  dans  une  planche  exposée  au  levant  et  bien 
préparée  ; mais  comme  le  plant  qui  en  provient  ne  fleurit  que 
la  quatrième  ou  cinquième  année  au  plus  tôt , et  qu’on  n’est 
pas  certain  d’avoir  des  fleurs  doubles,  onemploie  peu  ce  moyen, 
quoique  le  seul  propre  à fournir  de  nouvelles  variétés.  Il  suf- 
fira, par  conséquent,  de  dire  que  si  on  voulait  l’employer*  il 
faudrait  préférer  la  graine  des  fleurs  les  plus  grosses  et  les  plus 
doubles;  car  il  arrive  fréquemment  que , même  dans  ces  der- 
nières, quelques  étamines  restent  fertiles  et  suffisent  à la  fé- 
condation plus  ou  moins  parfaite  des  ovaires.  Le  plant  levé  se 
sarcle  et  se  bine  une  ou  deux  fois  dans  l’année , se  repique  à 
deux  ans,  et  se  met  en  place  à quatre  ou  cinq. 

La  voie  la  plus  commune  de  multiplier  les  pivoines  est  celle 
de  la  séparation  des  tubercules  des  racines;  car  on  est  assuré 
par  elle  de  perpétuer  les  variétés  et  on  a le  plus  souvent  des  • 
fleurs  la  même  année.  Cette  opération  doit  se  faire  en  automne, 
à raison  de  la  précocité  de  la  végétation  de  cette  plante.  Sou- 
vent lorsqu’on  met  en  terre  un  tubercule  sans  yeux,  il  est  un 
an  en  terre  sans  pousser  ; aussi  doit-on  toujours,  dans  ce  cas, 
conserver  une  portion  du  collet. 

Une  terre  substantielle  et  bien  amendée  est  celle  qui  con- 
vient le  mieux  aux  pivoines  ; mais  elles  viennent  cependant 
dans  tous  les  terrains,  excepté  ceux  qui  sont  très-aquatiques. 
Comme  elles  sont  très-effritantes , il  ne  faut  pas  les  laisser  plus 
de  cinq  à six  ans  dans  la  même  place,  ou  renouveler  la  terre 
autour  d’elles,  si  on  veut  des  fleurs  bien  nourries;  elles  crai- 
gnent cependant  d’être  trop  tourmentées  par  la  bêche.  Toutes 
les  expositions  leursontindififérentes.  Si  celles  qui  sontau  midi 
ont  leurs  fleurs  plus  éclatantes,  celles  qui  sont  au  nord  les  ont 
plus  grosses  etde  plus  longue  durée.  Les  gelées  ne  leur  nuisent 
en  aucun  temps.  Leur  culture  consiste  en  un  ou  deux  binages 
par  an. 

On  place  ordinairement  les  pivoines  dans  le  milieu  des  par- 
terres , on  en  fait  aussi  des  bordures.  Elles  ne  font  pas  un  moins 
bon  effet  dans  les  jardins  paysagers,  lorsqu’on  les  y distribue 
avec  intelligence  dans  l’intervalle  des  arbustes  des  derniers 
rangs,  au  pied  des  rochers,  des  fabriques,  etc.  Par-tout,  je  le 
répète  , on  admire  l’éclat  et  la  grosseur  de  leurs  fleurs. 

La  Pivoine  a feoili.es  menues  a les  racines  comme  les  pré- 
cédentes ; les  tiges  droites,  simples  ; les  feuilles  deux  fois  ter- 
nées  , à folioles  linéaires  et  multifides  ; les  fleurs  solitaires  , 
terminales  et  rouges.  Elle  est  originaire  de  Sibérie.  On  la  cul- 
tive depuis  quelques  années  dans  les  jardins  de  Paris  ; mais 
elle  n’y  est  pas  encore  très-commune  et  n’y  a pas  encore  com- 
plètement doublé.  Son  aspect  est  plus  pittoresque  que  celui  des 
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précédentes,  mais  il  est  moins  imposant.  Elle  conviant  princi- 
palement dans  les  jardins  paysagers.  (Dec.) 

PIVOINE-RENONCULE.  Voyez  Renoncule. 

PIVOT.  Ort  donne  ce  nûm  à la  racine  des  arbres  qui  est  le 
prolongement  du  tronc  , c’est-à-dire  qui  s’enfonce  en  terre 
perpendiculairement.  C’est  la  radicule  grossie.  Voy.  Racine. 

11  a été  remarqué  que  le  pivot  était  d’autant  plus  gros  et 
plus  long,  que  les  arbres  étaient  destinés  par  la  nature  à vivre 
plus  long-temps  et  à présenter  plus  de  prise  aux  vents,  ou  à 
vivre  dans  des  terrains  plus  sablonneux  et  plus  secs.  Le  chêne 
peut  être  cité  comme  exemple  du  premier  cas , et  l’amandier 
comme  exemple  du  second. 

Deux  destinations  doivent  donc  être  reconnues  dans  le  pi- 
vot : la  première  et  la  plus  essentielle , d’assurer  les  arbres 
contre  les  efforts  des  vents  qui  pourraient  les  renverser;  la 
seconde,  de  leur  fournir  les  moyens  d’aller  chercher  à une 
plus  grande  profondeur  l’humidité  et  les  sucs  qui  leur  sont 
nécessaires. 

La  plupart  des  arbres  et  arbustes , même  des  plantes , ont  un 
pivot,  au  moins  pendant  leur  première  jeunesse;  on  peut  le' 
retrancher  presqu’à  tous  sans  les  faire  mourir. 

Rarement  un  pivot  coupé  se  reproduit;  mais  souvent  une, 
deux,  trois,  etc.,  des  racines  qui  s’en  rapprochent  le  plus  le 
remplacent , c’est-à-dire  s’enfoncent  plus  perpendiculairement 
et  grossissent  davantage  que  les  autres.  Lorsque  de  semblables 
racines  n’existent  pas  dans  les  grands  arbres,  le  chêne,  par 
exemple , ils  ne  parviennent  jamais  à la  hauteur  et  même  à la 
grosseur  que  ceux  de  la  même  espèce  crus  dans  le  même  terrain 
et  qui  ont  conservé  leur  pivot , et  lors  même  qu’elles  existent, 
ces  arbres  mettent  plus  de  temps  que  les  autres  pour  arriver  au 
même  point. 

La  coupe  du  pivot  affaiblit  toujours  les  arbres , et  la  preuve , 
c’est  que  les  arbres  qui  en  sont  privés  se  mettent  plus  prompte- 
ment à fruit  que  les  autres.  V oyez  Sève. 

C’est  donc  toujours  un  mal  de  retrancher  le  pivot  des  arbres 
qui  en  sont  pourvus;  cependant,  dans  la  pratique  des  jardins  et 
des  pépinières,  on  le  coupe  constamment,  et  il  est  presque  im- 
possible de  faire  autrement. 

En  effet,  dans  une  terre  meuble  et  profonde,  le  pivot  d’un 
chêne  acquiert  dès  sa  première  année  une  longueur  huit  à dix  fois 
plus  considérable  que  sa  tige  ; la  seconde , douze  ou  quinze  ; et 
même  Ordinairement  sa  croissance  ne  s’arrête  que  lorsqu’il 
rencontré  une  argile  tenace  ou  un  banc  de  pierre,  et  il  offre  à 
peine  une  douzaine  de  faibles  fibrilles  dans  toute  cette  lon- 
gueur: ce  n’est  que  lorsque  son  extrémité  s’est  épatée  que  ces 
fibrilles  prennent  de  la  force,  deviennent  de  petites  racines. 
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Veut-on  transplanter  ces  jeunes  chênes  à la  seconde  année,  il 
faut  donc  faire  une  première  excavation  de  a pieds  dë  profon- 
deur au  moins  pour  les  arracher,  et  une  seconde  semblable 
pour  les  remettre  en  terre.  Or  quelle  dépense  ! et  encore  si  elle 
avait  un  résultat  certain  ! mais  elle  ne  peut  jamais  l’avoir,  à 
raison  de  la  petite  quantité  et  de  la  petitesse  des  racines  laté- 
rales. C’est  encore  bien  pis  lorsque  les  chênes  sont  arrivés  à 
cinq , six,  huit  et  dix  ans.  Une  plantation  de  cet  arbre  pourvu 
de  son  pivot  ne  réussitdonc  jamais  complètement , aussi  en  fait- 
on  rarement.  On  doit  par  conséquent  préférer  semer  les  glands 
en  place , ou  planter  des  chênes  privés  de  leur  pivot. 

Pour  avoir  de  tels  chênes,  c’est-à-dire  privés  de  pivot,  on 
procède  do  trois  manières  : i°.  on  sème  les  glands  dans  des 
terrines  de  6 pouces  de  haut,  ou  dans  des  planches  pavées  de 
tuiles  à la  même  profondeur,  ou  dans  des  champs  qui  n’ont 
naturellement  que  cette  épaisseur  de  terre  ; i°.  on  les  fait  ger- 
mer dans  du  sable  , et  avant  de  les  mettre  en  terre  on  leur 
casse  la  radicule  aux  deux  tiers  de  sa  longueur  ; 3°.  la  pre- 
mière année,  ou  au  plus  tard  la  seconde,  on  relève  le  plant 

Sour  le  transplanter  en  rigoles,  après  avoir  coupé  le  pivot  au- 
essous  des  plus  fortes  racines  latérales. 

Par  ce  dernier  moyen  , on  perd  beaucoup  de  plants  ; aussi 
n’est-il  pratiqué  qu’à  raison  de  sa  grande  économie.  Vaudrait 
mieux,  lorsque  cela  est  possible,  et  cela  l’est  toutes  les  fois 
que  le  gland  a été  semé  en  rigoles,  couper  le  pivot  au  hasard 
entre  deux ‘terres,  au  moyen  d’une  bêche  bien  tranchante,  dès 
la  première  année,  pour  ne  le  relever  que  la  seconde. 

Le  pivot  arrêté,  cassé  ou  coupé,  il  se  développe  beaucoup 
de  racines  latérales,  qui  se  fourchent  bientôt,  qui  se  garnissent 
de  chevelus  et  forment  à l’arbre  ce  qu’on  appelle  un  bel  em- 
pâtement: aussi  dans  cet  état  est-il  d’une  reprise  presque  assu- 
rée quand  on  a d’ailleurs  pris  les  précautions  convenables  à 
toute  Transplantation.  Voyez  ce  mot. 

Il  est  des  localités  où  au-dessous  de  la  couche  végétale  on 
trouvedes  eaux  marécageuses,  quifont  périr  les  arbres  dès  que 
leurs  racines  y sont  parvenues.  Dans  ces  localités,  il  faut  cou- 
per le  pivot  au  plant,  afin  que  ses  racines  s’étendent  horizon- 
talement. 

Ce  que  je  dis  du  chêne  s’applique  plus  au  moins  à toute  autre 
espèce  d’arbre. 


On  peut  actuellement  prendre  un  parti  dans  la  grande  que- 
relle qui  existe  entre  les  cultivateurs  théoriciens,  qui  veulent 
toujours  conserver  le  pivot,  et  les  praticiens , qui  veulent  le 
couper. 
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Je  pense  donc,  i°.  qu’il  faut  conserver  le  pivot  toutes  les  ibis 
que  cela  est  possible  sans  trop  augmenter  la  dépense  des  dé- 
plantations et  replantation* , sur-tout  quand  il  s’agit  d’arbres 
forestiers  et  fruitiers  destinés  à rester  isolés  , c’est-à-dire  ex- 
posés à toute  la  fureur  des  tempêtes  5 i°.  qu’il  faut  semer  en 
place  toutes  les  forêts , sur-tout  celles  de  chêne,  tant  par  cette 
cause , que  parce  que  les  racines  des  arbres  qu’on  y emploiera 
se  gêneront  moins,  et  qu’elles  subsisteront  plus  long-temps. 
Quant  aux  arbres  fruitiers  ou  aux  arbres  d’agrément,  encore 
plus  aux  arbustes  qui  doivent  être  plantés  dans  des  jardins  , 
ou  des  vergers  abrités  par  des  haies,  des  murs,  des  bâti  mens, 
des  bois,  etc.,  dont  la  hauteur  peut  être  réglée  à volonté, 
d jul  l’existence  ne  doit  pas  être  prolongée  au-delà  d’un  siècle, 
ils  peuvent  fort  bien  se  passer  de  pivot,  comme  l’expéripnce 
le  prouve  : ainsi  il  est  permis  à un  pépiniériste  de  se  livrer  avec 
sécurité  aux  opérations  propres  à diminuer  ses  dépenses  de 
plantation  et  de  replantation  , et  à assurer  la  reprise  de  ses 
arbres,  en  le  supprimant  014  au  moment  du  semis  des  graines,, 
ou  à la  première  transplantation. 

J’ai  dit  plus  haut  qu’il  se  formait  souvent  naturellement  une 
ou  plusieurs  racines,  qui  remplaçaient  jusqu’à  un  certain  point 
le  pivot.  Il  est  toujours , ou  presque  toujours,  possible  d’in- 
fluer sur  sa  formation.  En  effet,  il  suffit  de  diriger,  au  moment 
de  la  plantation.,  une  ou  deux  des  racines  les  plus  fortes  et  les 
plus  voisines  de  la  perpendiculaire,  exactement  dans  la  ligne 
de  cette  perpendiculaire.  J’ai  fait  faire  60us  mes  yeux  cette 
opération  un  grand  nombre  de  fois,  et  je  la  recommande  sur- 
tout pour  les  arbres  qu’on  plante  sur  la  lisière  des  propriétés 
ou  en  avenue.  Si  les  cultivateurs  des  pays  à cidre  la  pratiquaient, 
ils  verraient  moins  souvent  leurs  arbres  renversés  par  les  orages, 
et  éprouveraient  par  conséquent  moins  de  pertes  de  cette  sorte, 
pertes  qui  quelquefois  diminuent  du  quart,  même  de  la  moitié, 
et  pour  trente  ans,  dans  les  plaines  delà  ci-devant  Normandie 
et  de  la  ci-devant  Picardie,  la  valeur  d’une  ferme  jet  les  ra- 
cines de  ces  arbres,  moins  traçantes,  nuiraient  peu  aux  ré- 
coltes des  céréales  et  autres  cultures  qui  les  avoisinent. 

Outre  les  chênes  qu’on  ne  peut  transplanter  avec  certitude 
de  succès  lorsqu’ils  sont  pourvus  de  pivot,  sur-tout  au-delà 
de  trois  ou  quatre  ans  d’àge,  ce  qui  empêche  qu’on  les  place 
en  avenue  sur  les  routes  , etc., aussi  souvent  qu’il  serait  bon  de 
le  faire,  il  faut  encore  citer  les  arbres  verts , sur-tout  les  pins 
et  les  sapins.  En  effet,  le  but  de  la  culture  qu’on  leur  donne 
dans  les  pépinières  est  uniquement  de  substituer  à leur  pivot 
le  plus  grand  nombre  possible  de  racines  fibreuses.  Pour  cela, 
on  les  transplante  tous  les  ans  pendant  leur  première  jeunesse, 
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c’est-à-dire  trois  ou  quatre  fois  au  moins  : plus  ils  ont  été  trans- 
plantés et  plus  leur  reprise  est  assurée.  Voyez  aux  mots  Pim 
et  Sapin. 

Roger  Schabol  propose , pour  accélérer  la  mise  à fruit  des 
arbres,  de  courber  leur  pivot  au  moment  de  leur  plantation.  Il 
appelle  cette  opération,  qui  doit  en  effet  produire  ce  résultat, 
Grenouiulère.  Voy.  ce  mot  et  celui  Courbure  des  branches. 

La  suppression  au  pivot  déterminant,  comme  je  l’ai  dit 
plus  haut , le  grossissement  des  racines  latérales,  et  ce  grossis- 
sement iniluant  sur  celui  des  branches  qui  leur  correspondent , 
il  en  résulte  qu’il  faut  le  supprimer  à tous  les  arbres  fruitiers, 
à toutes  les  plantes  dont  on  veut  augmenter  la  grosseur  des 
têtes. 

Voyez  aussi  le  mot  Artichaut,  où  il  a été  émis  quelques 
idées  particulières  sur  les  avantages  et  les  inconvéniens  du 
pivot.  (B.) 

P1VRE.  Maladie  des  pommes  de  terre , qu’on  appelle  Friser 
aux  environs  de  Lyon.  Voyez  ce  mot  et  celui  Pomme  de  terre. 


FIN  nu  TOME  ONZIÈME. 
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